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Des b'sondere Holz
von Anton Hugo Krutisch

In an Nadelwald weit drauBt aum Laund
stengan zwa Tannen nemanaund,

de ane groB und silbertupft,

de aundre kla und gaunz zerrupft.

Wia a Raunen geh tuat durch den Wald,
dass wieder Weihnachtszeit is bald,

da sagt de Silbertanne stolz:

.I bin a gaunz besonderes Holz

Mit Nadeln silbern und voll Saft

Und gewachsen kerzengrad voll Kraft;
Bestimmt kumm i zu reiche Leit,

und wer mi kriagt, der hat sei Freid."

Da sagt de klane Tanne drauf

(und schaut schiichtern zu der groBen auf):
.Glaubst, wern's mi a als Christbam holn?
Wenn ma mi braucht - i tat scho wolln."
Drauf tuat de GroBe hohnisch lachen:
.Wem wiist denn du a Freid scho machen?
Als Christbam taugst du net fir Kinder,

nur als Reisig fiir an Kranzelbinder."

Da hat si d'Klane furchtbar krdnkt,
gaunz traurig san de Astln ghdngt,
wia oba d'Holzknecht kumma san,
haums gschnitten a den klanan Bam
und eam als Draufgab no mitgnumma,
so is er a zum Standler kumma.

Den groBen Bam im Silberkleid

Haum kauft sofurt gaunz reiche Leit,
de haum eam aufputzt wunderbar

mit goldnen Schmuck und Feenhaar,
und mit dem Schein von vielen Kerzen
sollt er betorn die Kinderherzen.

Doch aller Glaunz und alle Pracht
Haum kan besondern Eindruck gmacht;

Fir d'Kinder von de reichen Leit
War des a Selbstverstdndlichkeit.

Aum Christtag san dann alle furt
aum Arlberg zum Winterspurt,

und d'Silbertannen steht verlassen,
da hat sie d'Asteln hdnga lassen.

Der klane Bam hat gwart' sehr laung,
und ihm war scho a bisserl| baung;

de aundern Bam warn alle weg,

und er ist gstanden hint' im Eck

grad wia a Stiafkind der Natur.

Der Standler sagt: .Fiir heut is gnua,
den z'nepften Bam wird kana kaufen,
i schmeiB eam aufn Reisighaufen.”

Und wia er hat des Bamer| gnumma,

is a arme Frau grad zuwikumma,

de hat zwa Kinder und kan Mau daham
und mechtert gern an Weihnachtsbam.

Da hat der Standler net laung denkt
und ihr de z'rupfte Tannen gschenkt.
Mit an ,Vergeltsgott" geht's davau,

hat a paar Kerzlern auffetau,

tuat Zuckerln in Papier einwickeln,

des warn de gaunzen Christbamstickeln.

Recht bescheiden war die Pracht,
doch d'Kinder hat sie gliicklich gmacht,
sie haum die echte Freid no kennt,
weil's net verzogen warn und verwehnt;
und bis Dreikénig haums daham

tdglich bewundert eanan Bam.

Da war die klane Tanne stolz,

denn jetzt war sie a ,bsonders Holz".
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Editorial

Geschatzte Mitglieder, liebe Freunde und
Gonner unseres Verbandes!

In einigen Tagen endet das Jahr 2021 und
viele von uns werden sich denken ,,Gott sei
Dank ist’s endlich vorbei!* und hoffen auf ein
besseres, vor allem auf ein normal verlaufen-
des neues Jahr 2022.

2021 war ja weiterhin gepragt von COVID
und den damit verbundenen MaBnahmen
und Verordnungen und hat uns allen auf ein
Neues ziemlich viel abverlangt. War man mit
dem Start der Impfungen sehr optimistisch,
dass diese Pandemie mit ihren Einschran-
kungen besiegt und vorbei sei, wurden wir
letztendlich eines Besseren belehrt. Diese
Pandemie hat ja nicht nur unser gesamtes
gesellschaftliches und privates, sondern auch
das Verbandsleben massiv beeinflusst und
eingeschrankt. Mit Impfbeginn im Marz 2021
konnten auch wir vom Vorstand wieder Aktivi-
taten planen fir das 2. Vereinshalbjahr. Den
Frihsommerausflug konnten wir noch nicht
durchfiihren, die Milchwirtschaftliche Wall-
fahrt am 22. August und die Jahreshauptver-
sammlung mit Neuwahlen am 15.September
2021 konnten wir aber ordnungsgemaf ver-
anstalten. Ein ausfuhrlicher Bericht Uber die
Jahreshauptversammlung mit Vorstellung des
Vorstandes und den Aufsichtsratsmitgliedern
erwartet euch im Inneren der Zeitung.

Die verschobene 15. Kéasiade von 2020, un-
sere Highlight-Veranstaltung, konnten wir in
der Zeit vom 04. bis 06. November 2021 in
Hopfgarten erfolgreich durchfihren. Mit der
Pramierung der vielféltigen Kasesorten sowie
der 6ffentlichen Veranstaltungen (Kéasebuffet-
& Preisverleihung) im Rahmen der gewohn-
ten und beliebten Form, hat sie sich unter
Einhaltung  der  gesetzlichen  Corona-
SchutzmaBnahmen und des Praventionskon-
zeptes als machbar erwiesen. In Anbetracht
der heutigen vorherrschenden Situation, dem
4. Lockdown, missen wir sagen, dass wir die
15. Késiade zum allerletzten Zeitpunkt veran-
stalten konnten.

Wie in jeder unserer Ausgaben kdénnen wir
auch wieder Uber erfreuliche Leistungen un-
serer angehenden Milchtechnologen und
Milchtechnologinnen berichten. Ich bin der
Uberzeugung, dass es fir unseren Berufs-
stand sehr wesentlich ist, ein starkes Augen-

merk auf die Ausbildung zu legen und die
fabelhaften Ergebnisse anzuerkennen. Es
zeigt uns aber auch, dass eine fundierte, gute
und dem Anforderungsprofil des Berufsstan-
des ausgerichtete Ausbildung ganz wesent-
lich ist und wir vom Verband diese bestmdg-
lich unterstiitzen mussen. Aus den Gespra-
chen mit den Lehrlingen versuchen wir stets,
uns ein Bild Gber den Ausbildungsstand und
deren Zielerreichung zu machen. Wenn wir
die Zahlen der Auszubildenden betrachten,
kénnen wir mit Stolz und entgegen dem all-
gemeinem Trend in der Berufsausbildung
erkennen, dass wir in den letzten Jahren eine
stetige Zunahme fir unseren Beruf erfahren,
was wiederum bedeutet, dass wir eine an-
spruchsvolle und zielorientierte Ausbildung
anbieten, die fir junge Menschen von Inte-
resse ist.

Erwahnenswert ist auch die positive und gute
Zusammenarbeit mit der Tiroler Fachberufs-
schule Schwaz — Rotholz sowie der H6heren
Bundeslehr-& Forschungsanstalt Tirol flr
Landwirtschaft & Erndhrung sowie Lebens-
mittel- und Biotechnologie in Rotholz. Diese
Investition mit den damit verbundenen neuen
Méglichkeiten in der Wissensvermittlung (La-
bor, Praktikum, Technologie & Forschung)
bedeutet eine qualitative Verbesserung und
entspricht zudem den Anforderungen einer
zukunftsorientierten Ausbildung.

Um die Zeitung noch interessanter zu gestal-
ten, haben wir neben den Berichten (ber
Veranstaltungen, Personalien und Ausbil-
dung, auch einen interessanten Fachartikel
eingebaut.

In diesem Sinne wiinsche ich allen Mitglie-
dern, Freunden, Gonnern und deren Fami-
lienangehoérigen ein friedvolles und be-
sinnliches Weihnachtsfest sowie ein ge-
sundes und erfolgreiches Jahr 2022.

Bleibts gsund!

Euer Obmann 7
/

/!, 7
) GrrmE)

Sebastian Wimmer



Nachlece zut Jahrechauptvercammliung

Obmann Sebastian Wimmer begriBte alle
anwesend Vereinsmitglieder, Milchwirtschaft-
ler, Ehrengéaste und die Schiler/Innen der
TFBS — Schwaz — Rotholz mit den Fachleh-
rern und die Vertreter der Presse zur Jahres-
hauptversammlung am 15. September 2021
im Gasthof Post in Strass.

Nach kurzem Innehalten zum Gedenken an
die verstorbenen Mitglieder (Martin Sturm,
Ludwig Rahm, Josef Margreiter, Alois
Scheinast, Josef Tiefenthaler, Albuin Mair,
Ing. Hans Obwaller, Erich Plaschg, Johann
Altenberger, Anton Feuerstein, Sebbastian
Fischer, Dir. Konrad Mittendorfer, Erna Perte-
rer, KR Glnther Marschner, Josef Scherzer,
Dir. Karl Stadlbauer, Felicitas Schallhart, Dir.
Georg Kornfeld) berichtet Obmann Sebastian
Wimmer Uber das abgelaufene Vereinsjahr
vom 26. Juni 2019 bis 14. September 2021
(Cornabedingt 2020 keine Versammlung).

Am 18. August 2019 fand die 35. Milchwirt-
schaftliche Wallfahrt auf der Kraftalm statt.
Pfarrer Peter Zeiner zelebrierte bei herrli-
chem Wetter eine beeindruckende Messe,
welche von der Bundesmusikkapelle ltter
feierlich umrahmt wurde. Die Besucher wur-
den von der FF — liter anschlieBend bewirtet.

Vom 11. bis 13. Oktober 2019 ging es zum
Herbstausflug in die Region Venezien (Ve-
rona — Soave — Custoza — Gardasee). Dank
der Unterstitzung von unserem Mitglied
Trenkwalder Luis konnten wir neben der Kuli-
narik auch viele Sehenswuirdigkeiten und
Orte mit deren geschichtlichen Zusammen-
héngen kennenlernen. Die Teilnehmer waren
alle begeistert von dem gelungenen Ausflug.

Nach dem ruhigen Jahr 2020, war die 1. Ver-
anstaltung des Verbandes nach Covid die 36.
Milchwirtschaftliche Wallfahrt am 22. August
2021 auf der Kraftalm, welche von Pfarrer
Mag. Ernst Ellinger zelebriert und musikalisch
von der BMK — ltter umrahmt wurde. Trotz
dem nicht einladenden Wetter waren viele
Wallfahrer/Innen kommen um bei der Wall-
fahrt dabei zu sein.

Im Ausblick auf die anstehenden Veranstal-
tungen spricht Obmann Sebastian Wimmer
die 15. KASIADE vom 4.-6. November 2021
in Hopfgarten an, welche man unter Einhal-
tung der Covid — SchutzmaBnahmen hoffent-
lich abhalten wird kénnen. Die Kasiade ist

immer der Héhepunkt unserer Aktivitdten und
wir wollen unser Kasekunstwerk wieder der
Offentlichkeit préasentieren, so Wimmer.

Sein abschlieBender Dank gilt allen Institutio-
nen fir die Unterstitzung, den Vorstands-
und Ausschussmitgliedern, dem Geschéfts-
fOhrer Stefan Hértnagl und Mitarbeiterin Frau
Susanne Koferle, allen Mitgliedern, Schu-
ler/Innen der TFBS sowie der Presse.

Kassier Lutz Pfeffer stellt in seinem Kassabe-
richt eindrucksvoll und Ubersichtlich die Fi-
nanzlage des Verbandes dar.

Der Antrag der Kassaprufer Herr Wérter Jo-
hann und Schipflinger Thomas an die Voll-
versammlung mit Handzeichen den Kassier
und Vorstand zu entlasten erfolgte einstim-
mig.

Obmann Wimmer Sebastian bedankte sich
bei den Kassaprufern fur die Prifungsdurch-
fihrung und ganz besonders bei Herrn Woér-
ter Johann der nach tber 15 — jahriger Tatig-
keit als Kassaprufer flr diese Funktion bei
den Neuwahlen nicht mehr kandidiert.

Die Neuwahlen werden vom Ehrenobmann
Herman Hotter geleitet. Der vorliegende
Wahlvorschlag des Vorstandes wird einstim-
mig und ohne Gegenvorschlag angenom-
men.

Lutz Pfeffer referierte Uber das Senior Expert
Services (SES). Fur diese Organisation ist er
auf der ganzen Welt unterwegs um Hilfe zu
leisten, wenn es darum geht, die Milchverar-
beitung in diesen Regionen zu etablieren und
auszubauen. Unter dem Titel ,,Hilfe zur
Selbsthilfe“, sind in dieser Organisation etwa
50 Molkereifachleute tatig und unterwegs.

Zum Abschluss der Jahreshauptversamm-
lung bedankte sich Obmann Wimmer fir das
entgegengebrachte Vertrauen zur Wieder-
wahl, aber auch bei den anderen gewahlten
Funktionaren flr ihre Bereitschaft zur Mitar-
beit im Verband. Nur ein starkes, gemeinsa-
mes Team kann eine erfolgreiche Arbeit im
Sinne des Verbandes leisten, betonte Wim-
mer.

Ein Dank gilt auch allen Mitgliedern, Gon-
nern, Institutionen und Milchverarbeitenden
Betrieben fur die Unterstitzung die dem Ver-
band entgegengebracht werden.



Unger neugewshlter Voretand

Obmann: Sebastian Wimmer, MBA
1. Obmann-Stellvertreter: Dr. Klaus Dillinger
2. Obmann-Stellvertreter u. Geschéftsfiihrer: Dipl.-Ing. Stefan Hértnagl
Kassier: Dipl.-Ing. Lutz Pfeffer
Kassier-Stellvertreter: Josef Antretter jun.
Kassaprufer: Kurt Wimmer
Kassaprufer: Thomas Schipflinger
Schriftfihrer: Ing. Bernhard Kupfner
Schriftfiihrerstellvertreter Matthias Grabner
Vorstand: Hannes Esterhammer Beirat: Ehrenobmann Hermann Hotter
Dr. Annemarie Kaser Johann Plackner
Johann Loibichler Jakob Schett
Reinhard Brunner Herbert Fiirnhammer
Rudolf Steiner Hannes Gschosser
Josef Steinkellner Johannes Kammerlander
Gabriel Juen
Andreas Osterreicher
Melanie Gabl

Von links nach rechts

GF Stefan Hortnagl, Kassier Lutz Pfeffer, Obmann-Stellv. Klaus Dillinger, Obmann Sebastian
Wimmer, Schriftfihrer Bernhard Kupfner und die Vorstande Reinhard Brunner (Kaserei Plangger),
Josef Antretter und Hannes Esterhammer (Sennerei Fligen), Foto: Brigitte Eberharter



Ein Kicofect mit Stolpereteinen

Anfang des Jahres 2021, in sehr kleiner
Gruppe, wahrend eines Lockdowns, hat sich
der Vorstand bei einer Telefonkonferenz dazu
entschieden, die verschobene Késiade
durchzufihren. Im Lichte der ganzen Um-
sténde, war diese Entscheidung nicht gerade
einfach und mit vielen Risiken, vor allem fi-
nanzieller Natur, behaftet.

Vor allem dem Obmann war es wichtig, den
Verbandsaktivitdten wieder Leben einzuhau-
chen und einen Héhepunkt in unserem Ver-
einsleben zu haben.

Zur Absicherung des finanziellen Risikos
wurde als erster Schritt Uber die Osterreichi-
sche Tourismusbank eine Versicherung fir
einen Totalausfall der Kéasiade abgeschlos-
sen. Ein nicht gerade einfaches und problem-
loses Unterfangen: Es hat einen Zeitaufwand
von fast zwei Arbeitswochen bedeutet, alle
Unterlagen zusammenzustellen und bei der
Antragstellung samtliche aufgeworfene Fra-
gen zu klaren sowie Einblicke in die Finanzen
unseres Verbandes zu gewahren.

Daflrr hat wir aber dann die Sicherheit, einen
hundertprozentigen Kostenersatz bei einem

Ry

behérdlich vorgeschriebenen Coronatotalaus-
fall geltend machen zu kénnen.

Mit dieser finanziellen Sicherzeit im Gepack
und der frihsommerlichen Hoffnung wieder
ein normales Leben zu fihren und der positi-
ven Pandemieentwicklung zu dieser Zeit sind
alle Beteiligten voller Tatendrang in die Vor-
bereitungen gestartet.

Alle haben an einen Strang gezogen, um
trotz der knapp bemessenen Vorlaufzeit, die
organisatorischen Arbeiten zu erledigen.

Der Sommer hat die Hoffnung auf eine tolle
normale Kasiade weiter geschurt. Die Einla-
dungen wurden versendet und es gab kein
Zurtck mehr.

Anfang September als die Infektionszahlen
wieder zu steigen begannen, war alles schon
im Laufen: Der Veranstaltungsort reserviert,
die Lagerraumlichkeiten im Altgebaude der
HBLFA Tirol in Rotholz fir die Kasiade adap-
tiert, die Jurymitglieder und Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter rekrutiert und die Presse in-
formiert.

Ein Praventionskonzept nach dem aktuellen

Der Medienpreis, gestiftet von der Agrarmarketing Tirol, wurde unter den sechs Produzenten von
Tiroler Almkise g.U. ermittelt. Im Bild die Vertreter der AufSermelanalm, Alpe Lizum im
Wattental, Holzalm, Engalm, Niederkaseralm und Kasplatzl.



Stand der Gesetzeslage war verfasst und lag
schon bei der Behérde zur Genehmigung.

Ja, die Kasiade ist eine Veranstaltung in der
GréBenordnung, dass um eine Genehmigung
angesucht werden muss.

Die Behdrde hatte die Veranstaltung auch
Stunden davor noch absagen kdnnen.

Die rechtliche Lage war bis Mitte Oktober
noch nicht klar, somit auch keine Genehmi-
gung vorhanden. Mit den steigenden Fallzah-
len stiegen auch die Anforderungen an das
Praventionskonzept. Dieses musste beinahe
wdchentlich nachgebessert werden.

Am 2. November ist dann mit der vierten
MaBnahmenverordnung erst die bescheid-
maBige Genehmigung fir die Kasiade vom 4.
bis 6. November 2021 an den Verband er-
gangen. Wir haben also am Dienstagabend
die Erlaubnis bekommen, um am Mittwoch in
der Frih mit den Vorarbeiten zu beginnen.
Wie ich das Ganze hatte absagen sollen, ist
mir bisher noch nicht klar.

Jetzt, Ende November 2021, sitze ich im
Homeoffice im vierten Lockdown und schlage
drei Kreuze, dass wir unsere Kasiade so gut
und mit nur sehr geringen Einschrédnkungen

haben abhalten kénnen.

Dies zum Bericht des Geschéaftsflihrers Uber
die Kasiade, folgend noch die Presse-
aussendungen mit einigen Details.

»,Aus bescheidenen Anfangen heraus hat
sich die im Zweijahresintervall abgehaltene
Késiade seit 1992 zu einem GroBereignis
ersten Ranges der Osterreichischen Milch-
wirtschaft entwickelt”, erzahlt Landeshaupt-
mannstellvertreter OR Josef Geisler und
betont: ,Die Internationale Kasiade in Hopf-
garten hat eine wichtige Aufgabe, namlich
Késespezialitaten und —raritdten ins Ram-
penlicht zu stellen. Die Qualitat und Vielfalt
der eingereichten Kase steigen von Jahr zu
Jahr. Erfreulich ist, dass Ké&semeister aus
Tirol im internationalen Spitzenfeld mitmi-
schen. Laufende Aus- und Weiterbildung,
handwerkliches Geschick und ein hervorra-
gender Rohstoff machen die Késespezialita-
ten aus Tirol so besonders.*

Neben Ké&se wurden auch Butter, Topfen
und Frischkdse von einer hochkaratigen
Fachjury bewertet. Die besten Milchprodukte
kommen auf's Podest und werden mit Gold-,
Silber- und Bronzemedaillen préamiert.

Der Innovationspreis ging an einen hohen langlichen Blauschimmelkase, der in Form und
Reifungsart einzigartig war.



Unter den vorherrschenden Umstanden der
Pandemie wurden keine Teilnehmerrekorde
gebrochen, aber die Anmeldungen konnten
sich sehen lassen: 106 Betriebe aus Oster-
reich, der Schweiz, Deutschland, ltalien, der
Slowakei, Polen, Tschechien und Russland
stellten sich am vergangenen Wochenende
der Herausforderung, eine internationale 36-
képfige Jury mit ihren Késespezialitaten zu
Uberzeugen. Insgesamt wurden 455 Proben
eingereicht: 418 Kéase und 37 Butter. 95
Gold-, 82 Silber- und 51 Bronzemedaillen
vergeben.

,Kasen als alteste Form zum Haltbarmachen
von Milch hat in Tirol lange Tradition. So
kommt es nicht von ungeféahr, dass Tiroler
Kése im internationalen Vergleich im Spit-
zenfeld dabei ist“, unterstreicht Matthias
Péschl, Geschaftsfihrer der Agrarmarketing
Tirol die Kompetenz der Tiroler Senner. ,Ka-
se ist ein wesentliches Produkt bei der kuli-
narischen Positionierung Tirols und die Ka-
siade tragt dazu bei, dass die Qualitat per-
manent verbessert wird. Besonders der Tiro-
ler Almkése g.U. steht in diesem Jahr bei
der Bewertung des Medienpreises im Mittel-
punkt. Die Lizensierung fur den Tiroler Alm-
kdse g.U. haben mittlerweile sechs Almen

|

Mit der besonderen Qualitat von Aimmilch konnte die Karntermilch ihren herausragenden
Bio Wiesenmilch Aimkéase, welcher die peak Jury lUiberzeugte, produzieren

erreicht. Die teilnehmenden Almsennereien
verarbeiten Uber eine Million Liter Almmilch
wdahrend des drei- bis viermonatigen Alm-
sommers. Dies entspricht etwa 30 Prozent
der in Tirol auf Almen verarbeiteten Alm-
milch. Die Verarbeitung bester Almmilch zu
Tiroler Almkéase g.U. - nach dem patentier-
ten Herstellungsprozess — wird jahrlich von
einer unabhangigen Prifstelle kontrolliert
und abgesichert. Beim heurigen Medienpreis
stehen diese Almkése auf dem geschmack-
lichen Prifstand. Wir sind schon sehr ge-
spannt auf das Ergebnis, das ebenfalls am
Samstag bei der offiziellen Verleihung pra-
sentiert wird.“

Auch in diesem Jahr wurden Vertreter der
Presse eingeladen, ihren persénlichen Ka-
sefavoriten zu wahlen. ,Zwischen sechs un-
terschiedlichen Tiroler Almkase g.U. hatten
sie die Qual der Wahl. Als Sieger des Medi-
enpreises ging schlussendlich die Almkéase-
rei Niederkaser aus der Kelchsau hervor®,
gratuliert Péschl.

.Die Kasiade bietet die optimale Gelegen-
heit, der Offentlichkeit zu zeigen, welche
Qualitat die internationale und auch heimi-
sche Kasewelt zu bieten hat. Den Kasemeis-




terinnen und Kasermeister wird durch die
Auszeichnung Anerkennung fir ihre Arbeit
und ihr hart erarbeitetes Knowhow fiir die
Kaseherstellung ausgesprochen®, so Wim-
mer. Auch innovative Kreationen kdnnen
hier perfekt in Szene gesetzt werden. So
wurde in diesem Jahr der Innovationspreis
an die BIO Genuss Kaserei Hofstetter
GmbH, aus Ruswil in der Schweiz firr eine
besonders kreative Kéasesorte dem Bio
Jblauer’ Genuss-Zauber, Blauschimmelkase
- Torte, verliehen®.

,Die Schwerpunkte der Kasebeurteilung lie-
gen auf Geschmack, Geruch und Textur. In
den unterschiedlichen Késeklassen werden
Gold-, Silber- und Bronzemedaille vergeben.
Alle Gruppensieger:innen in Gold werden
einer zweiten Prifung unterzogen und so
wird ein ,Sieger aller Klassen* gekurt, der den
,Peak of Quality’ erhalt*, erklart Juryleiter Dr.
Klaus Dillinger und erganzt: ,Fur eine Me-
daille muss das Produkt nicht nur fehlerfrei
und gut sein, sondern darlber hinaus noch
einen besonderen Charakter und Ge-
schmack aufweisen.”“ In diesem Jahr bleibt
der ,Peak of Quality“ in Osterreich. Der ,Bio
Wiesenmilch Almkase“ der Karntnermilch
reg.Gen.m.b.H aus Spital an der Drau konn-
te die Jury Uberzeugen

Landeshauptmannstellvertreter OR  Josef
Geisler und Nationalrat Ing. Josef Hechen-
berger, Prasident der Landwirtschaftskam-
mer Tirol, nahmen die Preisverleihung vor
und auferten sich erfreut: ,Die Tiroler Ka-
sermeisterinnen und Kasermeister konnten
wieder mit tollen Ergebnissen Uberzeugen.
Die Kasiade 2021 hat erneut gezeigt, dass
Tirol bei der Kaseherstellung im internatio-
nalen Spitzenfeld vertreten ist. Die hochwer-
tigen Tiroler Produkte wurden mit 34 Mal
Gold, 27 Mal Silber und 14 Mal Bronze aus-
gezeichnet. Die Kéaseherstellung ist mittler-
weile zu einer Art ,olympischen Disziplin®
geworden. Es reicht nicht nur guter Ge-
schmack. Es spielen vor allem die Art der
Produktion, das spezielle Reifungsverfahren,
die Herkunft und die damit einhergehenden
Geschichten, die das Produkt emotional
aufwerten, eine schlagende Rolle fir die
Positionierung.”

Gewerbliche Produzenten: Berg Bauer Le-
bensmittel GmbH, Wérgl (1 Medaille), Berg-
kaserei Zillertal, Schlitters (2 Medaillen),
Berglandmilch eGen, Wérgl (3 Medaillen),
Biosennerei Hatzenstadt, Niederndorferberg
(1 Medaille), Biokaserei Walchsee und Um-

gebung eGen, Walchsee (3 Medaillen), Er-
lebnisSennerei Zillertal KG, Mayrhofen (7
Medaillen), Kasanova, Soéll (3 Medaillen),
Késerei Plangger Ges.m.b.H., Niederndorf (6
Medaillen), Schaukaserei ,Wilder Kaser",
Kirchdorf (2 Medaillen), Sennerei Danzl
GmbH, Schwendt (7 Medaillen), Zillertaler
Heumilchsennerei eGen, Fligen (6 Medail-
len).

Béauerliche Produzenten: Agrargemeinschaft
Engalm, Schwaz (2 Medaillen), Agrargemein-
schaft Schénangeralm, Kaser Johann
Schénauer, Wildschénau (2 Medaillen), Alpe
Lizum, Wattental (1 Medaille), Burgeralm und
Burgerhof, Familie Anton Fahringer, Retten-
schéss (3 Medaillen), Milchschafbetrieb
Schulerhof, Daniel Hollaus, Rettenschéss (1
Medaille), Der Fasslbauer, Johannes Kam-
merlander, Westendorf (3 Medaillen), Figer-
hof, Familie Jans, Kals am GroBglockner (3
Medaillen), Hofkaserei Huber, Hermann Hu-
ber und Team, Galtlr (7 Medaillen), Hofkase-
rei Schoérgerer, Familie Lindner, Oberndorf (5
Medaillen), Holzalm, Hopfgarten (4 Medail-
len), Lackenhof, Josef Mihlbacher, Kitzbihel
(1 Medaille), Pradastenhof, Georg Loinger,
Wildschénau (1 Medaille), Schafkéserei
Oberfasser, Johannes Kammerlander, Wes-
tendorf (1 Medaille).

Neben der Bewertung und Pramierung am
Samstag kénnen die Késespezialitdten na-
tdrlich auch vor Ort verkostet und gekauft
werden. Beim Abend Kése & Wein werden
passend dazu verschiedene Weine degus-
tiert. FOr musikalische Unterhaltung ist
selbstverstéandlich wieder gesorgt. Ein An-
gebot das von zahlreichen Kéaseliebhabern
aus der ndheren und weiteren Entfernung
gerne angenommen wird.

So freuen wir uns auf die ndchste Kasiade in
zwei Jahren unter hoffentlich ,normalen®
Vorzeichen.




Preistrager

04. - 06. Novembgr 2021
Hopfgarten in Tirol, Osterreich

peak of quality
Karntnermilch reg. Gen.m.b.H. Spittal/Drau Bio Wiesenmilch Almkéase
Medienpreis
Almkaserei Niederkaser Kelchsau Tiroler Almkase g.U.
Innovationspreis
BIO Genuss Kéaserei Hofstetter Ruswil Bio ,,blauer” Genuss-Zauber

Gewerbliche Produzenten

Osterreich

Gold

Dorfsennerei Schlins-Réns und Schlins Vorarlberger Bergkase g.U., 10

Umgebung eGen. Monate gereift

Erlebnis Sennerei Zillertal KG Mayrhofen Zillertaler Heumilch Juwel
Diamant

Erlebnis Sennerei Zillertal KG Mayrhofen Zillertaler Graukéase jung Laib

Berglandmilch eGen / Werk Voitsberg Wels Schéardinger Moosbacher

Késerei Stift Schlierbach GmbH & Schlierbach Schlierbacher Bio-Petrus

Co. KG

Késerei Stift Schlierbach GmbH & Schlierbach Schlierbacher Bio

Co. KG Schafcamembert

Késerei Stift Schlierbach GmbH & Schlierbach Schlierbacher Bio-Hallo-Cheese

Co. KG

Zillertaler Heumilch-Sennerei eGen Flgen Zillertaler Gipfelstirmer

Zillertaler Heumilch-Sennerei eGen Fagen Der Pfeffrige

Zillertaler Heumilch-Sennerei eGen Fugen UrZillertaler

Zillertaler Heumilch-Sennerei eGen Flgen Zillertaler Rahmlaib

SalzburgMilch GmbH Werk Salzburg  Salzburg Premium Krauter-Frischkase

Karntnermilch reg.Gen.m.b.H. Spittal / Drau Bio Wiesenmilch Almkase

Kérntnermilch reg.Gen.m.b.H. Spittal / Drau Blauer Nepomuk

Kéarntnermilch reg.Gen.m.b.H. Spittal / Drau Kérntner Rahmkéase

Kéarntnermilch reg.Gen.m.b.H. Spittal / Drau Mdlltaler Almkase



Kérntnermilch reg.Gen.m.b.H.
Karntnermilch reg.Gen.m.b.H.

Karntnermilch reg.Gen.m.b.H.

Kérntnermilch reg.Gen.m.b.H.

Biokaserei Walchsee und Umgebung
eGen

Sennerei Danzl

Sennerei Danzl

Sennerei Danzl

Sennerei Danzl

Sennerei Danzl

Kasanova

Almenland Stollenkase GmbH
Almenland Stollenkdse GmbH
Pinzgau Milch Produktions GmbH
Sennerei Schnifis reg.Gen.m.b.H.

Bergkaserei Zillertal

Silber

Sennerei Hittisau — Kase aus dem
Bregenzerwald

Vorarlberg Milch eGen
Vorarlberg Milch eGen
Erlebnis Sennerei Zillertal KG
Erlebnis Sennerei Zillertal KG

Erlebnis Sennerei Zillertal KG
Berglandmilch eGen / Werk Wérgl
Berglandmilch eGen / Werk Woérgl

Késerei Stift Schlierbach GmbH &
Co. KG

Zillertaler Heumilch-Sennerei eGen
SalzburgMilch GmbH Werk Salzburg

SalzburgMilch GmbH Kaserei
Lamprechtshausen

Berg Bauer Lebensmittel GmbH
Kérntnermilch reg.Gen.m.b.H.
Kéarntnermilch reg.Gen.m.b.H.
Kérntnermilch reg.Gen.m.b.H.

Spittal / Drau
Spittal / Drau

Spittal / Drau

Spittal / Drau

Walchsee

Schwendt
Schwendt
Schwendt
Schwendt
Schwendt
Soll
Tulwitz
Tulwitz
Maishofen
Schnifis

Schlitters

Hittisau

Feldkirch
Feldkirch
Mayrhofen
Mayrhofen

Mayrhofen
Wels

Wels
Schlierbach

Flgen
Salzburg
Salzburg

Wérgl

Spittal / Drau
Spittal / Drau
Spittal / Drau

Ramino

Kéarntnermilch Teebutter
mindesten 82 % Fett

Steinpilzbutter —
Butterzubereitung mit 66 % Milch

Krauterbutter mit 64 % Milchfett
aus past. Rahm mit Gewiirzen
und Kréautern

Walchseer Bio Bockshornklee

Bio-Almschnittlauchkase
Bio-Heumilchkaiser Chili
Bio-Tilsiter
Bio-Bocksberger
Bio-Kimmelkéase

Max

Arzberger Ursteirer
Teichalmer

Almsenner Weinkase

Der echte Schnifer Laurentius
pikant

Zillertaler Bergkdse Premium 12
Monate

Hittisauer Bergkéase, wirzig

Landle Arlberger
Landle Sura Kéas
Zillertaler Heumilch Juwel Opal

Zillertaler Edelziege mind. 3
Monate gereift

Zillertaler Bio-Graukase Stange
Tirol Milch Tiroler Felsenkeller
Tiroler Bergzirler hGhlengereift
Schlierbacher Bio-Paulus

Zillertaler Modlbutter
Premium Bergtilsiter
Premium Natur Frischkase

Rosamunde
Bio Wiesenmilch Draundamer
Pamore

Bio Wiesenmilch Teebutter
mindestens 82 % Fett



Kérntnermilch reg.Gen.m.b.H.

Biokaserei Walchsee und Umgebung
eGen

Bergkéserei Schoppernau Muxel
Gulnther & Geiger Bernd

Sennerei Danzl
Sennerei Danzl

Kasanova
Schaukaserei ,Wilder Kaiser*

Schaukaserei ,Wilder Kaiser*
Pinzgau Milch Produktions GmbH
Gebriider Woerle Ges.m.b.H.
Obersteirische Molkerei
Obersteirische Molkerei

Késerei Plangger Ges. m.b.H.

Késerei Plangger Ges. m.b.H.
Késerei Plangger Ges. m.b.H.

Késerei Plangger Ges. m.b.H.
Késerei Plangger Ges. m.b.H.
Bergkaserei Zillertal

Bronze

Sennerei Hittisau — K4se aus dem
Bregenzerwald

Vorarlberg Milch eGen
Erlebnis Sennerei Zillertal KG

Erlebnis Sennerei Zillertal KG
Alma Bergsennerei Lutzenreute

Berglandmilch eGen / Werk Voitsberg
Berglandmilch eGen / Werk Wérgl

Kéaserei Stift Schlierbach GmbH &
Co. KG

Bio Sennerei Hatzenstadt
Zillertaler Heumilch-Sennerei eGen

SalzburgMilch GmbH Kaserei
Lamprechtshausen

Kérntnermilch reg.Gen.m.b.H.
Kéarntnermilch reg.Gen.m.b.H.
Biokaserei Walchsee und Umgebung

Spittal / Drau
Walchsee
Schoppernau

Schwendt
Schwendt

Soll
Kirchdorf

Kirchdorf
Maishofen
Henndorf
Knittelfeld
Knittelfeld

Niederndorf

Niederndorf
Niederndorf

Niederndorf
Niederndorf

Schlitters

Hittisau

Feldkirch
Mayrhofen

Mayrhofen
Hbérbranz

Wels
Wels

Schlierbach

Niederndorferberg

Flagen
Salzburg

Spittal / Drau
Spittal / Drau
Walchsee

Joghurtbutter-Butterzubereitung,
Milchgehalt 68 %

Bio Sauerrahmbutter mit Rohmilch
hergestellt

Bergkése mittel 6-9 Monate

Bio-Heumilchkaiser Pfeffer
Beschwipster Premiumbierkase

Fiona
Kleiner Stinker 300 g

Kleiner Stinker 150 g
Almsenner Bauernherbstkase
Bergkédse Premium

OM Rahmesteirer

Erzherzog Johann Heumilch
Selektion 55 % F.i.T.

Plangger’s Heumilch
Sauerrahmbutter

Bio Camembert mit Blitengewtirz

Bio Gliick auf mind. 9 Monate
gereift

Bio Gliick auf mind. 6 Monate
gereift

Plangger’s Bergkase mit
Aktivkohle 12 Mo. Gereift

Zillertaler Berg-Heumilchbutter

Hittisauer Bergkéase, mild

Landle Klostertaler

Zillertaler Graukase Premium blau
Laib

Zillertaler Almkéaser

Alma Vorarlberger Bergkase g.U.,
6 Monate gereift

Le Rosé
Tirol Milch Tiroler Bergkase g.U.

Schlierbacher Bio-
Ziegenfrischkase natur

Bio-Heubauernkase
Qualitat Tirol Tilsiter
Premium Gouda mittelalt

Molltaler Aimkase Selektion
Raclettekase
Walchseer Bio Pfefferkase



eGen

Pinzgau Milch Produktions GmbH
Gebriider Woerle Ges.m.b.H.
Sennerei Schnifis reg.Gen.m.b.H

Sennerei Andelsbuch
Kéaserei Plangger Ges. m.b.H.

Deutschland

Gold
Monte Ziego GmbH & Co KG
Dorfkaserei Geifertshofen AG

Dorfkaserei Geifertshofen AG
Andechser Molkerei Scheitz GmbH
Andechser Molkerei Scheitz GmbH

Sulzberger Kaserebellen Sennerei
GmbH

Sulzberger Kaserebellen Sennerei
GmbH

Silber
Kéaserei H. Birkenstock GmbH

Sulzberger Kaserebellen Sennerei
GmbH

Sulzberger Kaserebellen Sennerei
GmbH

Sulzberger Kaserebellen Sennerei
GmbH

Bronze
Monte Ziego GmbH & Co KG

Sulzberger Kaserebellen Sennerei
GmbH

Sulzberger Kaserebellen Sennerei
GmbH

ltalien

Gold

Brimi-Milchhof Brixen Gen. u. landw.

Ges.

Maishofen
Henndorf
Schnifis

Andelsbuch
Niederndorf

Teningen

Buhlerzell-
Geifertshofen

Bihlerzell-
Geifertshofen
Andechs
Andechs

Steingaden

Steingaden

Huttenberg
Steingaden

Steingaden

Steingaden

Teningen
Steingaden

Steingaden

Vahrn / Stdtirol

Almsenner Kurkumakéase
Heumond Kase

Der echte Schnifner Bergkase 6
Monate gereift

Frihstickskéase

Plangger‘s Urfelskase-
Steinsalzkase

Flammkase

Geifertshofener
Schwarzkiimmelkase

Geifertshofener Schabziger

ANDECHSER NATUR Bio-
Bergblumenkéase

ANDECHSER NATUR Bio-
Ziegencamembert
Bio Pfeffer Rebell

Ingwer Rebell

Bauern Quargel Natur
Holunder Rebell

Sennerei Bergkdse 12 Monate

gereift
Heublumen Rebell

Schwarzwaélder Kirsch Dessert
Gletscher Rebell

Nuss Rebell

Brimi Mozzarella Kugel 125 g



Brimi-Milchhof Brixen Gen. u. landw.
Ges.

Brimi-Milchhof Brixen Gen. u. landw.
Ges.

Feinkaserei Capriz GmbH
Caseificio Elda srl

Lattebusche s.c.a. - Latteria della
Vallata Feltrina

Sennerei Drei Zinnen-Schaukaserei

Kéaserei Sexten Gen. und landw. Ges.

Mila-Bergmilch Sidtirol
Mila-Bergmilch Sidtirol
Seppen-Hof-Kaserei

Silber
Feinkaserei Capriz GmbH
Caseificio Elda srl

Lattebusche s.c.a. - Latteria della
Vallata Feltrina

Kéaserei Sexten Gen. und landw. Ges.

Mila-Bergmilch Sudtirol

Bronze
Sennerei Drei Zinnen-Schaukaserei
Sennerei Drei Zinnen-Schaukaserei

Kéaserei Sexten Gen. und landw. Ges.

Sennerei Burgeis Gen. und landw.
Ges.

Sennerei Burgeis Gen. und landw.
Ges.

Sennerei Burgeis Gen. und landw.
Ges.

Polen

Gold

Okregowa Spétdzielnia Mleczarska w
towicz ul.

Schweiz

Gold

Kaserei Oberwil, Beer Jakob & Ruth
Késerei Oberwil, Beer Jakob & Ruth
Berg-Kéaserei Gais

Vahrn / Stdtirol
Vahrn / Stdtirol

Vintl
Vestenanova

Busche di
Cesiomaggiore (BL)

Toblach
Sexten

Bozen
Bozen
Moos im Passeiertal

Vintl
Vestenanova

Busche di
Cesiomaggiore (BL)

Sexten
Bozen

Toblach
Toblach
Sexten
Mals

Mals

Mals

towicz

Oberwil b. Bliren
Oberwil b. Bliren
Gais

Brimi Mozzarelline Heumilch
Brimi Mozzarella Bocconcini

Giniz
Spalmabile di Rocotta

Piave DOP Vecchio Selezione
Oro

Toblacher Butter
Sextner Stangenkase

Krauterhexe
Mozzarella Flor di Latte

Pflederer Bergkase, herzhaft
wirzig

Ziegello
Mascarpone
Piave DOP Mezzano

Sextner Qualitatsbutter
Mascarpone Mila

Hochpustertaler
Toblacher Stange
Sextner Bauernkése
Burgeiser Halbfett Kése

Burgeiser Classic

Stilfser g.U.

Lowickie Butter Extra 200 g

Aschenputtel
Emmentaler AOP Switzerland
Santis Bergkase



Biokaserei Prattigau
Bio Kaserei Maseltrangen
Ruittiberg Kase AG

Kaserei Blitschwil AG, Reto
Glntensperger

Késerei Muller-Thurgau, Toni Miller
A.+M. Kurmann AG
Kaserei Thonen AG

BIO-Genuss Kéaserei Hofstetter
GmbH

Appenzeller Milch AG
Appenzeller Milch AG
Appenzeller Milch AG
Glntensperger Kase AG
Guntensperger Kase AG
Guntensperger Kase AG
Guntensperger Kase AG

Silber

Késerei Neuenschwander AG
Fromagerie Hanspeter Walchli
Késerei Oberegg Familie Eberle
Késerei Oberwil, Beer Jakob & Ruth
Bio Kaserei Maseltrangen

Bio Kaserei Maseltrangen
Bio-Kaserei Maseltrangen

Ruittiberg Kase AG

Dorfkaserei Thundorf, Ruedi
Studerus

Stadimann Swiss Cheese Factoy, AG
Kaserei Andwill, Toni Birrer

hceberle ag, Johannes Eberle
Kaserei Winzenberg, Philipp Rass

Appenzeller Schaukéserei AG, Urs
Buchegger

Késerei Hagenbuch-Marwil
Késerei Thonen AG

BIO-Genuss Kaserei Hofstetter
GmbH

Dérig Kasehandel AG
Appenzeller Milch AG

Appenzeller Milch AG

Pragg-Jenaz
Maseltrangen
Rufi
Butschwil

Hagenwil-Amriswil
Gahwil
Wangi
Ruswil

Appenzell
Appenzell
Appenzell
Butschwil
Butschwil
Butschwil
Butschwil

Gattingen
Lignieres

Muolen

Oberwil bei Blren
Maseltrangen
Maseltrangen
Maseltrangen
Rufio

Thundorf

Ganterschwil
Bernhardzell
Muolen
Latisburg
Stein

Marwil
Wangi

Ruswil

Wittenbach
Appenzell

Appenzell

Prattigauer Schafkase halbhart
Bio-Bier-Kase

Kénigs-Chas mittelreif
Appenzeller Kase

Appenzeller Rahmkase
Appenzeller Kase
Appenzeller Rahmkéase

Bio ,blauer Genuss-Zauber

Appenzeller Krauterbutter
DibiDabi® Grillkase

Appenzeller Krauterbutter Triffel
Troffelperle

Roter Teufel extra

Swiss Lady

Ziegenkonig

Emmentaler Switzerland AOP
Gruyére AOP vieux

Eberle

Emmentaler AOP Bio mild
Bio-Tilsiter-Switzerland
Bio-Churfirsten-Kése
Bio-Alemannen-Kase
Gasterlander Nidlchéas
Emmentaler Switzerland AOP

Bio-Bergsonnenkéase
Appenzeller Kase
Appenzeller Kase
Appenzeller Kése
Appenzeller Kase

Appenzeller Kase
Appenzeller Kése
Bio Schaf Brie

Blindner Bio Bergrahm Kase
Appenzeller Krauterbutter Alpen-
Chili

Appenzeller Krauterbutter
Knoblauch



Bronze

Berg-Kéaserei Gais

Ruittiberg Kase AG

Kéaserei Stadelmann AG

Kaserei Kirchberg, Traber Kase AG
Kéaserei Kirchberg, Traber Kase AG
Kéaserei Gabriel, Marcel Gabriel
Késerei Dorf, Peter Steiner

BIO-Genuss Kaserei Hofstetter
GmbH

Glntensberger Kase AG

Slowakei

Silber
Tatranska mliekaren a.s.
Milsy a.s.

Milsy a.s.

Gais

Rufi

Nesslau
Kirchberg
Kirchberg
Oberbiren
Schwellbrunn
Ruswil

Butschwil

Kezmarok

Banovce nad
Bebravou

Banovce nad
Bebravou

BIO Senner Extra
Kénigs-Chas rezent
Toggenburger rustico
Appenzeller Kase
Appenzeller Rahmkéase
Appenzeller Kase
Appenzeller Kase
Schnittlauch-Liebi

Toggenburger Ziege

Tami
Banovecké nite nelidené

Cheese balls

Bauerliche Produzenten

Osterreich

Gold

Alpe Leue, Tobias Nigsch
Mattigtaler Hofkaserei
Mattigtaler Hofkaserei
Burgeralm

Figerhof, Familie Jans

Figerhof, Familie Jans
Figerhof, Familie Jans

Holzalm

Pradastenhof, Familie Loinger
Gehrnerhof, Liesbeth Fritz
Lackenhof, Josef Muhlbacher
Hofkaserei Schoérgerer
Hofkaserei Schoérgerer
Hofkaserei Schoérgerer

Der Fasslbauer, Johannes

Fontanella
Seekirchen
Seekirchen
Rettenschdss

Kals am
GrofBglockner

Kals am
Grof3glockner

Kals am
GrofB3glockner

Hopfgarten
Auffach
Warth
Kitzblhel

Oberndorf in Tirol
Oberndorf in Tirol
Oberndorf in Tirol

Westendorf

Alpkase Alpe Leue ,wrzig*
Bio Weinkése

Bio Huttenkése
Krauterkése

Glocknerspitz

Glocknerkugeln
Glocknerkdnig

Almprinz Sepp
Wildschénauer Edelgraukése
Molke-Karamel Creme
Ziegen-Kase

Schorgerer Biakas
Schorgerer Schnittlauchkase
Schoérgerer Krauterling
Brixentaler Broda



Kammerlander

Ziegenhof Goldberg

Hofkaserei Huber, Kaseteam Huber
Hofkaserei Huber, Kdseteam Huber
Hofkaserei Huber, Kdseteam Huber
Hofkaserei Huber, Kdseteam Huber
Hofkaserei Huber, Kaseteam Huber
Hofkaserei Huber, Kaseteam Huber

Silber

Alpe Lizum im Wattental
Premiumké&serei Pranz
Premiumkaserei Pranz
Agrargemeinschaft Engalm
Burgeralm

Burgeralm

Holzalm

Agrargemeinschaft Schénangeralm,
Késer Johann Schénauer

Agrargemeinschaft Schénangeralm,
Késer Johann Schénauer

Hofkaserei Schoérgerer

Der Fasslbauer, Johannes
Kammerlander

Hofkaserei Huber, Kaseteam Huber
Kasanova

Bronze

Premiumkaserei PranzAlpe
Agrargemeinschaft Engalm
Mattigtaler Hofkaserei
Barbara Widner

Holzalm

Holzalm

Schulerhof, Daniel Hollaus
Rudolf und Christine Kastner
Hofkaserei Schoérgerer
Késerei Gloggnitz

Kéaserei Gloggnitz

Der Fasslbauer, Johannes
Kammerlander

Schafkaserei Oberfasser, Familie
Kammerlander

Ziegenhof Goldberg

Deutschland

Enzenkirchen
Galtar
Galtar
Galtar
Galtar
Galtar
Galtar

Ampass
Niederweilbach
Niederweilbach
Schwaz
Rettenschéss
Rettenschoss
Hopfgarten
Auffach

Auffach
Oberndorf in tirol
Westendorf

Galtar
Soll

Niederweilbach
Schwaz
Seekirchen
Waidhofen/Th
Hopfgarten
Hopfgarten
Rettenschdss
Baumgartenberg
Oberndorf in Tirol
Gloggnitz
Gloggnitz
Westendorf

Westendorf

Enzenkirchen

Ziegenballchen in Ol Krauter
Galttrer Aschenputtel
Galturer Edelweiss
Ziegenpeter

Weisse Ziege

Galttrer Triuffelkase
Galttrer Safrantraum

Alm Kase Lizum 2021
Schwarzer Prinz
Buffel-Jerseybrie in Bluten
Enger Bergkéase 2020
Boxhornkleekase
Schnittlauchkase
Almprinz Lois

Bergkase

Bergkése

Bauerntopfen, Rote Beete und
Kren

Windauer Jausenkéase

Rote Ziege
Arthur

Ziegen-Peter in Weinblatt
Enger Bergkéase 2021
Bio Bauernbutter
Herbstkasl

Almprinz Andal
Almbergkase
Schafcamembert
Bio-Ziegenfrihlingskase
Schorgerer Weikas
Kajmak

Gloggnitzer Weisskase
Windauer Bockshornklee

Schaffrischkase eingelegt

Ziegen Roéllchen Quartet



Gold

Bio-Schaukéaserei Wiggensbach eG
Kaserei Mozzarella PAOLELLA

ltalien

Gold

Hofkaserei Neuhaus-Hof, Familie
Weitlaner Lambert

Hofkaserei Unteroltl, Sonja &
Andreas Villgrater

Silber

Hofkaserei Neuhaus-Hof, Familie
Weitlaner Lambert

Hofkaserei Neuhaus-Hof, Familie
Weitlaner Lambert

Hofkaserei Unteroltl, Sonja &
Andreas Villgrater

Wiggensbach
Kremmen

Sand in Taufers

Sexten

Sand in Taufers
Sand in Taufers

Sexten

Allgduer Hornkase

Buffelmozzarella traditionell
handgezogen

Barlauchkase

Ziegenfrischkase in Olivendl

Krauterkase
Wildkrauterkase

Ziegenrolle

Kiciade 2021 — ein Highlight fiir uncere
Milchtechnologie-Lehtinge

100 % Einsatzbereitschaft und schier unbandigen Willen zeigten unserer Lehrlinge der
Milchtechnologie, als sie in ihrer Freizeit sowohl bei den Vorbereitungsarbeiten als auch bei der
Abendveranstaltung am Freitag mit profunder Fachkompetenz glanzten.

Abbildungen: Andreas Kréll, Manuel GraBl und Alexandra Mauerer - Gebrider Woerle — helfen und
unterstitzen Matthias Grabner bei den Vorbereitungsarbeiten zur Kaseprifung.



Freitag: Kase, Wein und vieles mehr!

Abbildungen: David Kastner — Bergkéaserei Zillertal, Magdalena Schwaighofer — Berglandmilch
Worgl, Nadja Horbinger - Obersteirische Molkerei und Magdalena Gruber — HBLFA Tirol beim
letzten Feinschliff.

Abbildungen: Andreas Kroéll — Gebrider Woerle und Josef Santner — Mattigtaler Hofk&serei in
deren Element. Unser Josef lief3 sich auch ein besonderes Stiick auf der Zieharmonika entlocken.



Abbildungen: Johann Plackner ist mit seinem Team bestehend aus Roland Hermann —
Berglandmilch Feldkirchen, Manuel GraB3l - Gebrider Woerle - und Jovana Ognjanovic —
Heumilchsennerei Zillertal - sichtlich zufrieden. Auch Josef Steinkellner kommt mit der
Unterstiitzung von Nadja Hérbinger - Obersteirische Molkerei - gut zu recht.

05/11/2021

Und auch unser Obmann (Bildmitte) lie3 es sich nicht nehmen, nach getaner Arbeit, mit unseren
fleiBigen Milchtechnologie Lehrlingen anzustoBen.

In den heutigen Zeiten vermisst man die Masken auf den Bildern. Dies ist darin geschuldet, dass
alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sowie die Schilerinnen und Schiiler ein extrem strenges
Uberwachungssystem hatten und Jede und Jeder getestet war.



Der langjahrige Milchmarketingmann Wolf-
gang Saliger ist 75 geworden. Er steht fir
viele neue Produkte in der &sterreichischen
Milchwirtschaft wie beispielsweise Lattella
oder Kaiser Max.

Das Licht der Welt erblickte er am 24. April
1946 in Seekirchen am Wallersee.

Nach dem Be-
such der Volks-
schule in Aigen
und des Aka-
demischen
Gymnasiums in
der Stadt Salz-
burg, wo er
1964 maturierte
studierte er ne-
benberuflich
einige Semester
Geschichte und
Philosophie an
der Universitat
Wien und an
der Universitat
Salzburg.

Er schloss die
Staatsprifung

auf der juridi-
schen Fakultat
in Salzburg ab
und wurde
durch Fachkur-
se zum Werbe-
kaufmann und
Marktforscher.

1968 trat in die
Firma Alpi in
Salzburg-ltzling
ein, wo er — seit
1976 mit Proku-
ra — als Marke-
ting- und Werbeleiter der Alpi Industrie Ge-
nossenschaft und Geschaftsfihrer einer
Tochtergesellschaft tatig und seither beruflich
vor allem mit der Osterreichischen Milchwirt-
schaft verbunden war. Ab 1993 war er selb-
standiger Marketingberater der Agrarmarkt
Austria (AMA) und der Tirol Milch.

Er kreierte zahlreiche Osterreichische Mar-
kennamen. Sein liebstes Kind aber ist Lattel-
la, ein Molkefruchtgetrank, das gemeinhin als
die Innovation in diesem Marktsegment ge-
sehen wird.

In seinem bewegten milchwirtschaftlichen
Leben wurde er mit dem Agrarmarketingpreis

und Tirolissimo (Tiroler Landespreis fur Wer-
bung) ausgezeichnet, und hat sich auch um
die internationale Reputation von Osterreichs
Milch und Kése bemdiht.

Neben seinem milchwirtschaftlichen war Sali-
ger auch fest im politischen Leben verankert.
Fast 25 Jahre war er Zentralbetriebsratsob-
mann der Alpi
und von 1984
bis 1989 Vize-
prasident der
Salzburger Ar-
beiterkammer.
In den Jahren
1992 bis 1993
half er unter
anderem bei
der Initiierung
der Salzburger
Jugendar-
beitsstiftung
mit.

Seit 1974
wohnt er in
Plainfeld und
war dort von
1979 bis 1988
Gemeindever-
treter.

Zwischen

1989 und
1991 wirkte er
als Vertreter
Salzburgs und
der OVP im
Bundesrat.

1991 wurde er
in den Salz-

= b Land-
|St 75 t;grgergewgrr]wlt,

wo als Be-
reichssprecher mit den Agenden Verkehr,
Familien, Arbeitnehmer, Zentralraum, Feuer-
wehrwesen, Sicherheit und Europa betraut
wurde.

Innerparteilich war Saliger zwischen 1992
und 2008 OVP-Bezirksobmann des Flach-
gaus, von April 2004 bis Oktober 2006 zudem
Klubobmann-Stellvertreter.

Am 18. Oktober 2006 wurde er zum Dritten
Prasidenten des Salzburger Landtages ge-
wahlt und ab 28. Mai 2008 stieg er zum en-
gagierten Zweiten Landtagsprasident auf. Bei
der Landtagswahl 2009 trat er nicht mehr an.



Aus diesem politischen Engagement resultie-
ren zahlreiche Ehrungen sowie Brauchtums-,
Vereins- und Feuerwehrauszeichnungen. Fir
seine besonderen Verdienste um die Ge-
meinde Plainfeld wurde ihm die Ehrenblrger-
schaft verliehen.

Dann gibt es noch das private Leben des
Wolfgang Saliger. Er ist verheiratet, Vater von
sieben Kindern und hat elf Enkelkinder. Zu
seinen Hobbys zahlen Lesen und Schreiben
sowie Radfahren.

Den Lebensmittelpunkt bildet jedoch der
Flachgau, fir dessen Identitat Wolfgang Sali-
ger auch den Verein Pro Flachgau griindete.
AuBerdem war er lange Vorstandsvorsitzen-
der und ist nunmehr Ehrenobmann im Verein
zur Foérderung von Werkschulheimen und
widmet sich mit Elan den Anliegen des Werk-
schulheims Felbertal, immer bemdht um ge-
meinsamen Konsens, mit Visionen flr das
Bessere, das GréBere und das Schénere.

So wiinschen wir ihm noch viele schaf-
fensfrohe Jahre.

Ein (bel witd iibarlictet

Der Besitzer einer Schafsfarm in Indiana/USA
war in groBer Sorge wegen der Hunde seines
Nachbarn. Haufig kamen sie auf sein Grund-
stlck und téteten seine besten Tiere.

Ein solches Problem wird fir gewdhnlich vor
einem Gericht, mit einem Zaun aus Stachel-
draht oder mit einem Gewehr geldst.

Dieser Mann aber ging anders vor. Er hatte
eine viel bessere Idee:

Er schenkte jedem Kind seines Nachbarn ein
oder zwei junge LAmmer als Schoftiere zum
Spielen.

Als nach einer Zeit die Kinder des Nachbarn
nun ihre eigene kleine Herde besaBen, da
begannen sie, ihre Hunde anzuleinen ...

Auf diese freundli-
che, charmante und
liebevolle Weise
wurde das ganze
Problem geldst.




Am 10. Juli 2021 feierte unser Mitglied Jo-
hann Scharl seinen 90. Geburtstag.

Geboren wurde Herr Scharl in Obereching
bei Oberndorf in Salzburg im Jahr 1931. Er
wuchs mit seinen Geschwistern am elterli-
chen Bauernhof auf.

In  Obereching
besuchte er die
dortige  Volks-
schule. Die
Hauptschule
absolvierte er in
Oberndorf  bei
Salzburg.

Nach dem
Pflichtschulbe-
such begann er
eine Kasereileh-
re in der Em-
mentaler Kése-
rei Vollern.
Nach dreijahri-
ger Lehrzeit trat
er 1949 in
Oberalm zur
Gehilfenprifung
an, die er mit
ausgezeichne-
tem Erfolg be-
stand.

Nach seiner
Ausbildung zum
Késereigehilfen

verblieb er noch
einige Jahre in
der Kaserei Vol-
lern. In dieser
Zeit konnte Herr
Scharl auch viel
Erfahrung im
Kasereibereich

sammeln.

Im Jahr 1952 wechselte er zur damaligen
Bundes-, Lehr- und Versuchsanstalt nach
Rotholz in Tirol, wo er als Oberkaser aufge-
nommen und sogleich in den Bundesdienst
Ubernommen wurde. Er ahnte damals wohl
noch nicht, dass er diese Arbeitsstelle erst
wieder mit der Pensionierung verlassen wir-
de.

Er hatte auch die Idee in eine Schweizer
Emmentaler Kaserei zu wechseln, um dort
Auslandserfahrung zu sammeln. Aber sein
damaliger Chef Sebastian Thaler wollte ihn
unbedingt in Rotholz behalten. Er sollte die

Johann SCHARL

ein 90iger

Lehrsennerei als Kasereileiter Gbernehmen.
Fir ihn war die Ubernahme der Kaserei Rot-
holz eine groBe Herausforderung, die er aber
mit viel Engagement annahm. Zu dieser Zeit
war in den Tiroler Alpentalern die Produktion
von Hartkdse vorherrschend. Herr Scharl
aber versuch-
te auch im
Schnittk&se-
bereich meh-
rere Sorten zu
entwickeln.
Um neue Pro-
dukte auf den
Markt zu brin-
gen, musste
man beim
Milchwirt-
schaftsfond
um Genehmi-
gung ansu-
chen, was oft
sehr mihsam
war.

Nach mehre-
ren Jahren
Praxis absol-

vierte Herr
Scharl den
Kéasereimei-

sterkurs in
Rotholz, den

er abermals
mit ausge-
zeichnetem

Erfolg ablegte.

Das alte Ka-
sereigebaude
entsprach
nicht mehr
den damaligen
Anforder-
ungen, deshalb wurde ein neues Gebaude
errichtet. Dieses wurde 1964 eingeweiht und
erbffnet. Da gab es natirlich viele Verande-
rungen: z. B. wurden die Kupferkessel durch
Késefertiger ersetzt, um gréBere Milchmen-
gen taglich zu verarbeiten. Das ganze Sys-
tem musste umgestellt werden, wodurch Herr
Scharl besonders gefordert war. Durch seine
mehrjahrige Erfahrung in der Kaseherstellung
und sein technisches Kénnen wurde dann mit
den Kasefertigern auch Qualitatskase herge-
stellt.

Herr Scharl wurde schon bald als Lehrer in
die damalige Fachschule fir Molker und Ka-



ser aufgenommen. Seine Uberaus erfolgrei-
che Arbeit setzt er auch hier in den Fachbe-
reichen Molkerei- und Kasereikunde fort.

Dazu kamen noch die Kasereimeister-
Vorbereitungskurse, die alle ein bis zwei Jah-
re stattfanden. Herr Scharl wurde ein kompe-
tenter Lehrer, der Uberaus anschaulich und
gut vermitteln konnte und somit sehr beliebt
bei seinen Schiler:innen war. Sein Lieblings-
fach war milchwirtschaftliches Fachrechnen
wie z. B. das Mischkreuz zur Einstellung der
Kesselmilch Fettgehalter.

Er erstellte erstmalig Unterlagen fir den
Fachbereich Theorie, Kasereikunde, Mol-
kereikunde und Buttereikunde. Diese wurden
als Skriptum zusammengefasst und den
Schuler:innen als Lehrunterlagen Ubergeben.

Johann Scharl hatte sich in den Jahren 1970
und dartiber hinaus zu einem anerkannten
Fachmann hochgearbeitet. Er war zu dieser
Zeit nicht nur Osterreichweit als aus-
gezeichneter Ké&sereifachmann bekannt. Er
wurde oft von Fachleuten kontaktiert, um
Ratschlage und Unterstttzung zu geben.

Nach der Pensionierung des damaligen Be-
triebsleiters wurde 1984 dieses Amt an Herrn
Scharl Ubergeben. Von nun an war er ver-
antwortlich fur die milchwirtschaftlichen Be-
langen an der Bundes- Lehr und Versuchs-
anstalt Rotholz. W&hrend seiner Tatigkeit
wurde fast der ganze Maschinenpark erneu-
ert und es wurde auf Milchsammelwagen
umgestellt.

Sein oberstes Ziel war immer eine einwand-
freie Rohmilch um eine hochwertige Kase-
qualitdt zu erreichen. Anlasslich der Rothol-
zer Kasetage wurde ihm 1992 vom Bundes-
prasidenten das goldene Verdienstkreuz der
Republik Osterreich verliehen.

Scharl hatte sich in jungen Jahren ein Haus
in Wiesing mit viel Eigenleistung errichtet. Fir
den Hausbau hatte er die Betonziegel (einige
tausend) selbst mit einer kleinen Rittelma-
schine hergestellt.

Scharl ist mit seiner geschatzten Frau Inge
verheiratet mit der er zwei Kinder bekam —
einen Sohn und eine Tochter. Ein schmerzli-
cher Verlust war der frihe Tod seiner ge-
liebten Tochter Ingrid nach einer langen
Krebskrankheit.

Scharl Johann fuhrte den Betrieb mit ruhiger
Hand und hatte auch immer ein offenes Ohr
fir seine Mitarbeiter, die ihn und seine Art
sehr schatzten. Nach mehr als 40-jahriger
Tatigkeit in der Milchwirtschaft ist Herr Jo-
hann Scharl in den verdienten dauernden
Ruhestand gegangen.

Er kann auf eine sehr gute und zufriedenstel-
lende Arbeit in der Milchwirtschaft zurlckbli-
cken. Besonders die Freundschaft und Zu-
sammenarbeit mit seinen Berufskollegen wa-
ren ihm immer ein groBes Anliegen.

So war er mafBgeblich beteiligt bei der Idee
und Ausflihrung des Baus der
milchwirtschaftlichen Kapelle auf der Kraftalm
bei Itter, woflr er vom Verband geehrt wurde.
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Gerhard Woerle hat 45 Jahre lang die Ge-
schicke der Privatkaserei WOERLE in Henn-
dorf geleitet und in dieser Zeit Unterneh-
mensgeschichte geschrieben. Denn er hat
den Familienbetrieb von einer kleinen Dorf-
kaserei zu einer der gréBten heimischen Pri-
vatkaserein gemacht. Dafir wurde der 78-
jahrige Seniorchef nun im Rahmen des Salz-
burger Wirtschaftspreises mit dem ,Preis fur
das unternehmerische Lebenswerk® geehrt,
dem WIKARUS

2021.

Was vor gut 130
Jahren mit einer
kleinen Késerei
begann, ist heute
eine der gréBten
Privatkasereien
Osterreichs  mit
internationalem
Erfolg. Einen
wesentlichen
Anteil an dieser
Erfolgsgeschich-
te tragt Gerhard
Woerle, der im
Alter von 33 Jah-
ren die Leitung
des Betriebs von
seinem Vater
Ubernahm und
diesen Uber vier
Jahrzehnte leite-
te. Fir seine au-
Bergewdhnliche
Leistung, seinen
Mut, Weitblick
und persénlichen
Einsatz wurde
Gerhard Woerle
am 16. Novem-
ber 2021 mit dem
,Preis fur das
unternehmeri-
sche Lebens-
werk® von Wirt-
schaftskammer
Salzburg und
Land  Salzburg
ausgezeichnet.

Die beruflche Laufbahn Gerhard Woerles
begann im August 1961 mit dem Antritt der
Lehrzeit im elterlichen Betrieb. Weil es ihm
schon immer wichtig war, Uber den Tellerrand
hinaus zu blicken, zog es ihn in seinen Aus-
bildungsjahren auch nach Wolfpassing (Mun-

chen) und ins Allgéu, bevor er seine Ausbil-
dung zum Kasemeister abschloss. Mit nur 33
Jahren tbernahm Gerhard Woerle 1976 die
Anteile seines Vaters und wurde zum Ge-
schéftsfiihrer des Familienbetriebs ernannt.
Sein leidenschaftlicher Einsatz war von Be-
ginn an sein Markenzeichen. Bereits sechs
Jahre spéter legte er mit zwei wegweisenden
Projekten den Grundstein fiir den heutigen
Erfolg: In den 1980er Jahren lie3 Woerle in
Henndorf
einen mo-

Gerhard WOERLE Gekions- o

Verwaltungs-
komplex er-
richten. Au-
Berdem er-
kannte er die
groBen
Chancen im
Ausland und
baute die
Exportakitivi-
taten des
Unterneh-
mens mit der
Schaffung
der Marke
.Happy Cow*
aus. 2018
wurde der
Betriebs-
standort in
Henndorf mit
der  Errich-
tung  eines
Hochregal-
lagers  und
dem Ausbau
der Produk-
tion erweitert.
Kurz darauf
startete der
Bau der neu-

fur unternehmerisches . el
Lebenswerk geehrt

die nun alle
Produktions-
und Lager-
statten am Standort biindelt. Im Oktober 2020
und nach rund 60-jahriger Firmenzugehorig-
keit Ubergab Gerhard Woerle die Unterneh-
mensfihrung an seinen Sohn Gerrit.

Das Familienunternehmen WOERLE ist seit
mehr als 130 Jahren der Kase-Spezialist in
Osterreich. Heute beschaftigt das Unterneh-
men rund 350 Mitarbeiter und zahlt zu den



gréBten und erfolgreichsten Privatkasereien
Osterreichs. Der Name WOERLE ist un-
trennbar mit exquisitem Natur- und Schmelz-
kase verbunden. Mit seinem Heumilch-
Emmentaler und bei Schmelzk&sescheiben
ist WOERLE absoluter Marktfiihrer in Oster-
reich. Aber auch am internationalen Markt ist
WOERLE ein Begriff: unter der Marke ,Happy
Cow“ liefert das Unternehmen vorwiegend
Schmelzkaseprodukte  sowie  Naturkase-
Spezialitaten in rund 70 Lander der Welt.

Der heute 78-Jahrige erkannte als einer der
Ersten das groB3e Potenzial der Heumilch und
hatte maBgeblichen Anteil an der Grindung
der ARGE Heumilch. Diese setzt sich fiir die
Vermarktung der traditionellen Heuwirtschaft
ein. Als Bausteine fir seinen Erfolg sieht Wo-
erle — neben seinem ausgepragten Qualitats-
denken — sein gelebtes Werte-Bewusstsein.
.Die gegenseitige Wertschatzung, ein res-
pektvoller Umgang und verléassliche Hand-

schlagqualitat, unseren Partnern sowie unse-
ren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern gegen-
Uber, waren mir immer enorm wichtig“, so der
Heumilch-Pionier, der auch jeden WOERLE-
Milchbauern persénlich kennt.

Neben seiner unternehmerischen Téatigkeit
fand Gerhard Woerle auch Zeit, sich fur die
Anliegen der Branche einzusetzen. Als Bun-
desinnungsmeister der gewerblichen Molke-
reien kimmerte er sich zwischen 1990 und
1994 vor allem auch darum, entsprechende
Rahmenbedingungen fir den EU-Beitritt zu
schaffen. Daflr erhielt er 1997 das ,GrolRe
Ehrenzeichen fur Verdienste um die Republik
Osterreich®. Fur sein Engagement um die
heimische Kasewirtschaft wurde er 2012 mit
dem ,Ehren-Kasekaiser der Agrarmarkt Aus-
tria ausgezeichnet. 2020 wurde ihm der re-
nommierteste Branchen-Award, der ,Grol3e
Preis der Industrie®, zuteil.

WKS-Prasident Peter Buchmiiller Gberreichte Gerhard Woerle den WIKARUS und hob das
beeindruckende unternehmerische Wirken des Kasemachers hervor.

Foto: Franz Neumayr



Im Gedenken an

Dipl.-Ing. Gino
Franco Di DIONISIO

Direktor in Ruhe

06.04.1941 < 22.08.2019

Auf einmal bist du nicht mehr da

und keiner kann’s verstehen.

Im Herzen bleibst du uns ganz nah,
bei jedem Schritt, bei dem wir gehen.
Nun ruhe sanft und geh in Frieden,
denk immer dran, dass wir dich lieben..

Herr Direktor Dipl.-Ing. Gino Franco Di
Dionisio wurde am 6. April 1941 in Perugia /
Italien geboren.

Hier verbrachte er seine Kindheit wie auch
seine Jugend.

Er absolvierte in Bologna / ltalien seine
Schulausbildung einschlieBlich der Hotel-
fachschule.

Bis 1965 arbeitete er als Hoteldirektor in
Senigallia / Italien.

Bereits 1963 lernte er seine Frau Rotraut
Gabriel kennen und zog im Janner 1965 nach
Salzburg, wo die Hochzeit stattfand.

Der Ehe entstammen zwei gemeinsame
Téchter (Sandra und Claudia).

Noch im selben Jahr bekam er die Anstellung
bei der Firma Alpi-Milchindustrie reg.
Gen.m.b.H., wo er sich erfolgreich durch alle

Etagen zum Exportleiter und Direktor hoch-
arbeitete.

Er war ein Sprachentalent (fiinf Sprachen).

Das war ihm in dieser Position sehr n(tzlich,
so wie auch sein ausgepragtes kauf-
mannisches Talent.

Es erlaubte ihm, in Sidtirol / Bozen eine
Zweigstelle fur die Firma Alpi-Milchindustrie
reg. Gen.m.b.H. aufzubauen und diese al-
leine zu fihren.

Als die Ubernahme der Firma Alpi-
Milchindustrie reg. Gen.m.b.H. durch die Fir-
ma Berglandmilch erfolgte, arbeitete er dort
bis zu seiner wohlverdienten Pensionierung.

AnschlieBend erbffnete er privat eine kleine
Handelsagentur, in der er noch lange tatig
war.

Nach einer langen, schweren Krankheit ver-
starb er am 22. August 2019.



Im Gedenken an

Josef
KAMMERLEHNER

Der ,Kammerlehner*

12.07.1920 4 19.09.2021

Ein langes erfilltes Leben ist zu Ende
gegangen.

Der ,Kammerlehner® ist jedem in der Milch-
wirtschaft ein Begriff: als Nachschlagewerk
fir Fachleute zur praktischen Herstellung von
Kése und der damit verbundenen Theorie.

Bei ,Kammerlehner® handelt es sich aber
nicht um den Buchtitel, sondern den Autor,
den national und international anerkannten
Késeexperten Josef Kammerlehner als Ver-
fasser der ,Kasetechnologie®.

Er ist der Branche so bekannt, dass sein
Name fur sein Werk steht.

Sein Vater war Kritiker der damaligen deut-
schen Regierung und sagte schon 1934 ei-
nen Krieg voraus. Daher empfahl er seinem
Sohn einen krisenfesten Beruf in der Milch-
wirtschaft, da auch in Notzeiten Butter und
Kase gefragt sind.

Nach Erreichen der Fachhochschulreife folgte
dieser dem Rat des Vaters und begann eine
milchwirtschaftliche Ausbildung an der Staat-
lichen Molkerei Weihenstephan.

Josef Kammerlehner konnte an diversen
Késungsversuchen teilnehmen und sein
Ausbilder, der Meisterkaser Josef-Anton
Ludwig, lie3 ihn schon bald selbstandig arbei-
ten.

Seine Neigung zum Kése hielt die ganze Zeit
seines Berufslebens Uber an.

1944 legte er in Gustrow die Obermeierpri-
fung ab und arbeitete seit 1946 als Betriebs-
leiter in der Milchwirtschaft, stets mit dem
Fokus auf die Kaseherstellung.

1948 folgte die Meisterprifung in Boos, wo er
1956 Lehrbetriebsleiter wurde.

Nach seiner Anerkennung als Fachberater far
Milchwirtschaft 1964 ging er an die Staatliche
Molkereischule Weihenstephan.

Nach deren SchlieBung wurde Josef Kam-
merlehner an den Lehrstuhl fiir Lebensmittel-
verfahrenstechnik und Molkereitechnik ver-
setzt.

Hier wirkte er bis zu seiner Pensionierung
sehr erfolgreich als Fachstudienrat, Dozent
und wissenschaftlicher Assistent.

Dafir wurde er mit der silbernen Ehrennadel
der Technische Universitadt Minchen ausge-
zeichnet.

200 Verdéffentlichungen und zahlreiche Fach-
vortrage Uber Kasetechnologie bis zum Jahre
2002 belegen die Aktivitdt von Josef Kam-
merlehner, der in seinem Werk weiterleben
wird.



Im Gedenken an unser Mitglied

Dipl.-Ing.
Georg
KORNFELD

Geschaftsfihrer der Pinzgauer
Molkerei i. R.

14.09.1929 4 17.07.2021

Wenn ihr mich sucht,

sucht mich in euren Herzen.

Habe ich dort einen Platz gefunden,
werde ich immer bei euch sein.

Dipl.-Ing. Georg Kornfeld wurde am 14. Sep-
tember 1929 in Kirchschlag am Weichsel in
Nieder@sterreich in eine schwere Zeit hinein
geboren.

Die Arbeitslosigkeit war gro3 und die Men-
schen zum gréBten Teil sehr arm. Sein Vater
hatte das Gllick, als Betriebsleiter in der Mol-
kerei die Familie finanziell absichern zu kon-
nen.

Nach der Volksschule und drei Jahren
Hauptschule in seinem Geburtsort wechselte
er wahrend der Kriegsjahre ins funfzig Kilo-
meter entfernte Gymnasium nach Wiener
Neustadt.

Auf das dortige groBe Flugzeugwerk flogen
die Alliierten 1943 den ersten Angriff. Ledig-
lich dreiundzwanzig Hauser Uberstanden das
Bombardement unbeschadigt. Die Schule
wurde daraufhin nach GrofB3-Hollenstein ver-
legt. Als die Russen kamen, erfolgte der
nachste Umzug, nach Millstatt in Karnten. Mit
dem Einmarsch der Englander wurden die
Schiler in ein Barackenlager nach Gmind
ausgelagert.

Von dort schlug sich Georg Kornfeld wieder
nach Hause zu seiner Familie durch. Nach
Kriegsende, Weihnachten 1945 begann der

Unterricht wieder, und er beendete das Gym-
nasium und begann ein Studium an der Uni-
versitat fir Bodenkultur in Wien.

Wie sein Vater entschied er sich dafir, in die
Milchwirtschaft zu gehen und absolvierte
Praktiken in verschiedenen Molkereien.

Nach dem Wechsel von Dipl.-Ing. Eduard
Doringer in die Landesstelle Salzburg wurde
der Posten des Molkereileiters in Mittersill frei
und mit Wirksamkeit 1. Marz 1956 wurde der
mit dem Betrieb schon von seiner Molkerei-
praxis her vertraute Dipl.-Ing. Georg Kornfeld
mit dem Posten betraut.

In Mittersill lernte er seine Frau Herta, eine
geborene Laimgruber aus Kufstein, kennen,
die er am 30. April 1959 ehelichte und eine
Familie mit drei Kindern griindete: Beate, Eva
und Georg.

Durch die Fusion der drei Pinzgauer Molke-
reibetriebe Milchverwertungsgenossen-schaft
Saalfelden und Umgebung reg. Gen. mbH
(gegriindet am 4. April 1934 durch den Zu-
sammenschluss von 25 Bauern aus dem
Raum Saalfelden), der Milchgenossenschaft
Zell am See und der Milchverwertungs-
genossenschaft  Mittersill  (Grindungsjahr
beider Betriebe war 1939 und zeitgleich Bau-



beginn von Molkereibetrieben an beiden
Standorten) wurde 1958 die Pinzgauer Mol-
kerei reg. Gen. mbH geschaffen und in Mais-
hofen ein gemeinsamer neuer Betrieb errich-
tet.

Uber 30 Jahre, von der Eréffnung 1962, bis
zu seiner Pensionierung 1992 war Kornfeld
als deren Geschéaftsfuhrer tatig. Die Familie
Ubersiedelte daftr nach Maishofen und schuf
sich dort eine Heimat.

Unter seiner Flhrung erfolgte 1969 der Zu-
sammenschluss der Pinzgauer Molkerei reg.
Gen. mbH und der Oberpinzgauer Molkerei-
genossenschaft zur heutigen ,Pinzgau Milch®.

Stetig wurde in den Ausbau von Produktions-
anlagen und Kapazitaten investiert. So entwi-
ckelte sich aus den vormals kleinstrukturier-
ten Genossenschaftsbetrieben ein Milchver-
arbeitungsunternehmen mit internationalem
Format.

Nach 36jahriger Téatigkeit flr die Pinzgauer
Bauernschaft wurde er von Direktor Paul
Scheubmayer als Geschaftsfihrer abgeldst.

Durch seine Kompetenz und naturliche Art ist
er den Milchbauerinnen und Bauern, Funk-
tiondren und Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
tern in dieser Zeit immer zur Seite gestanden
und war auch Ober die Grenzen hinaus als
milchwirtschaftlicher Fachmann in Osterreich
anerkannt. Nach dem Antritt in den wohlver-
dienten Ruhestand 1992 hat er die Entwick-
lung seiner Molkerei mit gro3em Interesse
weiterverfolgt.

Dartber hinaus war Dipl.-Ing. Georg Kornfeld
tief in der Region verwurzelt und engagierte
sich unter anderem fir den Kulturverein und
den Hilfsdienst Maishofen, den Sportverein
(USK Maishofen) und war Mitglied im Lions
Club Zell am See, dessen Préasident er von
1975/1976 war. GroBBe Verdienste hat er sich
als langjahriger Obmann des Pfarrkirchen-
rates um den Neubau der Pfarrkirche Maish-
ofen 1992/1993 erworben.

Uber die Wahrheit

,Gesetze als solche machen die Menschen
nicht besser, sagte der Weise zum Koénig.
,oie mussen bestimmte Dinge in die Tat um-
setzen, um auf die innere Wahrheit abge-
stimmt zu werden. Diese Form der Wahrheit
ahnelt der auBeren Wahrheit nur von ferne.”

Der Kénig aber beschloss, die Menschen
dazu zu bringen, die Wahrheit anzunehmen.
Er war Uberzeugt, er kbnne sie dazu bringen,
Wahrhaftigkeit in die Tat umzusetzen.*

Man kam in die Stadt Uber eine Briicke; auf
dieser lieB er einen Galgen errichten. Am
nachsten Tage, als die Tore im Morgengrau-
en erdffnet wurden, stand der Wachhaupt-
mann dort mit seiner Truppe bereit, um alle,
die in die Stadt wollten, zu Gberprifen.
Folgendes hatte man bekanntgegeben: ,Je-
dermann wird befragt! Wenn er die Wahrheit
spricht, wird ihm erlaubt, in die Stadt zu ge-
hen. Wenn er lugt, wird er gehangt.”

Der Weise kam heran.

~Wohin gehst du?*

»Ich bin unterwegs, um gehangt zu werden®,
sagte der Weise gemachlich.

,Das glauben wir dir nicht!*

,Gut! Falls ich gelogen habe, hangt mich auf!®
~,Aber wenn wir dich aufhangen, weil du gelo-
gen hast, machen wir das, was du gesagt
hast, ja zur Wahrheit.*

~,Recht so! Jetzt wisst ihr, was Wahrheit ist —
eure Wahrheit!*



Tiroler
Fachberufsschule
Schwaz-Rotholz

Ich darf mich vorstellen ...

Schulleiterin
SR Dipl.-Pad. Gudrun Schwaiger

Seit 1. September 2021 arbeitet die Tiroler
Fachberufsschule fir Handel und Biro,
Schwaz, mit der Berufsschule fir Milchtech-
nologie am Standort Rotholz unter dem
Namen TFBS Schwaz-Rotholz zusammen.
Die Standorte in Schwaz und Rotholz bleiben
unverandert. Herr Bernhard Kupfner ist in der
Funktion als Schulleiter-Stellvertreter der
TFBS Schwaz-Rotholz am Standort Rotholz
tatig. Die Schulleitung wird von mir vorrangig
vom Standort Schwaz aus wahrgenommen,
regelmanige Schulbesuche in Rotholz zéhlen
zu meinen Aufgaben.

Wir bilden derzeit 220 Lehrlinge in den Be-
rufen Einzelhandel (Lebensmittel, Feinkost,
Textil und allgemeiner Einzelhandel) und
Biro am Standort Schwaz und 230 Lehrlinge
der Milchtechnologie in Rotholz aus. Das
Lehrerlnnenteam bleibt nattrlich unverandert
und wird sich weiterhin in professioneller Wei-
se um die Ausbildung lhrer Lehrlinge
bemihen.

Natdrlich tragt auch die Zusammenarbeit mit
der HBLFA zum Erfolg bei. Modernste Pra-
xisraume, die wir nutzen, und die Mitarbeit im
,Musterbetrieb der HBLFA® sind wesentliche
Bausteine der Lehrlingsausbildung in unserer
Berufsschule. Die Qualitdt der Ausbildung
zeigte sich unter anderem beim schulinternen
Leistungswettbewerb der Milchtechnologie
am Ende des ersten Lehrgangs 2021/22. Die
Schulerinnen und Schiler erbrachten be-
eindruckende Leistungen.

Die Zusammenarbeit zwischen einer kauf-
mannischen und einer gewerblichen Schule
bzw. dieses Zusammenfiihren von zwei so
unterschiedlichen Schulen war kein leichtes

Unterfangen und ist fir mich eine neuartige
Herausforderung, die ich mit Freude an-
genommen habe. Bedanken méchte ich mich
bei dieser Gelegenheit bei meinem Stell-
vertreter Herrn Bernhard Kupfner, ohne des-
sen Unterstitzung dieser Zusammenschluss
nicht so problemlos vonstatten gegangen
ware.

Ich kann lhnen versichern, dass wir in der
TFBS Schwaz-Rotholz um die Ausbildung
Ihrer/unserer Lehrlinge in enger Zusam-
menarbeit mit den Lehrbetrieben im Rahmen
der dualen Ausbildung bemuiht sind und
freuen uns Uber die gute Zusammenarbeit.
Diese Vernetzung von drei Berufen von der
Produktion, der Administration bis hin zum
Verkauf ermdglicht uns in Zukunft sicher
spannende Schulprojekte. Weitere Infor-
mationen Uber unsere Schule und Projekte
finden Sie auf unserer WebSite www.tfbs-
schwaz.tsn.at.

ab 1. Sep. 2021
TFBS Schwaz-
Rotholz

Zusammenschluss der
Berufsschulen

Handel, Buro und
Milchtechnologie

Tiroler Fachberufsschule Schwaz-Rotholz
Johannes-Messner-Weg 6
6130 Schwaz
direktion@tfbs-schwaz.tsn.at
+43 5242 62479


http://www.tfbs-schwaz.tsn.at/
http://www.tfbs-schwaz.tsn.at/
mailto:direktion@tfbs-schwaz.tsn.at
tel:+43524262479

Neu im Team der TFEBS fiir Milchtechnologie

Mein Name ist Rudolf Buttinger und ich bin
seit September 2021 der neue Fachlehrer im
Team der Berufsschule fir Milchtechnologie.

Vor 32 Jahren safB3 ich wie
meine heutigen Schilerlin-
nen in den Klassenrdumen
in Rotholz. Im Jahr 1989
entschied ich mich damals
eine Lehre als Molker und
Kaser in der Ge-
nossenschaft Ried im Inn-
kreis zu beginnen. Den
anschlieBenden Lehrab-
schluss setzte ich mit der
Meisterprifung fort.

Rickblickend kann ich auf-
richtig behaupten, dass
diese Ausbildung meinen
weiteren Werdegang au-
Berordentlich gepragt und
auch erleichtert hat.

Im Zuge des EU Beitrittes
wurden in der  0Os-
terreichischen  Milchwirt-
schaft und in den Be- und
Verarbeitungsbetrieben
umfangreiche Restrukturie-
rungsmafBnahmen notwen-
dig.

In meinen noch jungen Jahren entschied ich
mich, die Studienberechtigungsprifung far
Biologie zu absolvieren und ein naturwissen-
schaftliches Studium zu beginnen. Wahrend
meines Mikrobiologiestudiums konnte ich
dabei immer wieder von meiner Grundlagen-
ausbildung aus meinem Lehrberuf profitieren.

Nach der Diplomarbeit und der anschlie3en-
den Diplomprifung fihrte mich der Weg wie-
der zurlick in die Milchwirtschaft. Ich begann
eine Tatigkeit als Laborleiter bei der Tirol
Milch in Innsbruck.

Zu dieser Zeit wurde ich erstmalig als Prafer
fir die Lehrabschlussprifung fir den neu
definierten Fachberuf ,Milchtechnologie“ ein-
geladen. Dieser Einladung folge ich bis zum
aktuellen Zeitpunkt noch immer sehr gerne.

Nach sechs Jahren nahm ich eine neue be-
rufliche Herausforderung an. Bei der Osterrei-
chischen Agentur fir Erndhrung und Ernah-

rungssicherheit (AGES) wurde ich als Abtei-
lungsleiter fir den Bereich Lebensmittel-
Mikrobiologie eingestellt. Eine umfangreiche

- Ausbildung von 3,5 Jahre
zum amtlichen Gutachter war
die  nachste  Herausfor-
derung. Die Berechtigung zur
Gutachtenerstellung geman
LMSVG wurde 2014 erfolg-
reich erteilt.

Wahrend der Beschéftigung
bei der AGES wurde ich
auch zum Prifer fir die
Meisterprifung ,Milchtechno-
logie” bestellt.

Aufgrund  meiner dualen
Ausbildung als Kaser und
Molker und Mikrobiologe
stellt die Aufgabe als Berufs-
schullehrer fur mich per-
sOnlich eine Herzensangele-
genheit dar. Meine Motiva-
tion fur diese Téatigkeit be-
steht darin, dass ich meine
umfangreiche Ausbildung
und auch Erfahrung im Be-
reich Lebensmittelsicherheit

S8 und im speziellen im Bereich
k der Milchwirtschaft an aus-
zubildende Menschen in weitergeben méch-
te.

Milchtechnolog/innen in Rotholz



Lehrabechlusepriifung der Milchtechnologielehtinge am
€. und 9. Juli 2021 in Rotholz

Prifungskommission, Vertreter der Lehr-
lingsstelle der Wirtschaftskammer, Direk-
tion und Lehrkérper gratulieren den frisch
gebackenen  Facharbeiterinnen  und
Facharbeitern anlasslich der Verleihung
der Lehrbriefe an der Tiroler Fachberufs-
schule fir Milchtechnologie in Rotholz zu
den zahlreichen Superleistungen.

Hoéhepunkt ist die Verleihung der

Lehrbriefe mit acht ausgezeichneten
und neun guten Erfolgen.

AbschlieBend wurden unsere Absolven-
tinnen und Absolventen vom Verband der
Késerei- und Molkereifachleute und vom
Forderverein der TFBS fir Milchtechno-
logie zum gemeinsamen Abendessen
eingeladen.

Herzliche Gratulation und weiterhin viel
Erfolg!

Foto: Abschlussklassen 4. LG 2020/2021 - 3g + 3h Klasse
mit Prifungskommission, Direktion und Lehrkorper

Foto TFBS Schwaz-Rotholz



Abbildung: Prifungskommission, Direktor mit Lehrkdrper und die ausgezeichneten Priiflinge

acht x ausgezeichneter Erfolg fir:

erste Reihe von links: Maximilian Hirscher — Salzburg Milch, Bernadette Emberger —
Berglandmilch Wérgl, Emma Strammer — Karntnermilch, Lisa Gébl — Berglandmilch Wels

zweite Reihe von links: Sebastian WeiBensteiner — Kaslabn Nockberge, Roman Mayer — Ennstal
Milch, Julian Haslinger — Gebrtuder Woerle, Philipp Stockinger — Gebriider Woerle

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Es ist nicht wurscht, was man lernt, auch
nicht, wenn es Kase ist, denn mit einer
Ausbildung zur Milchtechnologin oder
zum Milchtechnologen liegt man voll im
Trend. In der Lebensmitteltechnologie
werden dringend Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter gesucht.

Aber Kasen, das ist nicht nur ,Technolo-
gie“. Die Herstellung von Kase ist traditi-

onell mit viel Handarbeit verbunden, so-
gar das Wetter und — so besagen Ge-
richte — die Laune der Késerin oder des
Kasers sorgen fir Unterschiede. Das
kann jeder bestatigen, der einmal einen
Sommer auf einer Almké&serei verbracht
hat. Beim Kéasen spielen viele Faktoren
eine Rolle, aber daflr ist das Ergebnis
immer einzigartig.



Die ausgezeichneten Lehrlinge mit Direktor und Lehrkérper vorne von links:

neun x guter Erfolg fur:

erste Reihe von links: Annalena Bucovnik — Berglandmilch Klagenfurt, Eva Brunner — Salzburg
Milch, Anna Kénig — LFS Pyhra, Marina Rothenbuchner — Salzburg Milch

zweite Reihe von links: Philipp Amhof — Bergmilch Sudtirol Bruneck, David Scharinger —
Berglandmilch Feldkirchen, Tobias Lorenz — Berglandmilch Feldkirchen, Luca Zucol — Vorarlberg
Milch, Aleksander Vucic — Gmundner Molkerei

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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ww Da wunderten sich alle, wie
'deen geﬁagf % die Schur verkirzt werden
4 kbnnte, ohne abgeschnitten

et oder verknotet zu werden.
Es war einmal ein indischer Kdnig. PR o SchlieBlich stand einer sei-
Eines Tages spannte er eine gerade Schnur I ner weisesten Leute auf und
und forderte seine Minister auf: "Schneidet == spannte eine langere Schnur
diese Schnur nicht ab, verknotet sie nicht, daneben. Durch diese zweite, langere Schnur
doch verkirzt sie auf eine andere Art und wurde die erste automatisch verklrzt. Sie war
Weise!" nicht verknotet, nicht abgeschnitten und den-

noch verkirzt worden.



Folgende Projektarbeiten der 4. LG 2020/2021
wutden bei der Lehrabechlucepriifung pricentiort

Jawad Alizada — Berglandmilch Woérgl

Tilsiter mit Bifidobakterien/Bockshornklee und
Buntpfeffer

Philipp Amhof — Bergmilch Sudtirol Bruneck

Einfluss der thermischen Behandlung wahrend
der Herstellung von Paneer/Grillkase

Felix Aschaber — HBLFA Tirol und
Maximilian Klingler — Zillertaler
Heumilchsennerei

Schnittkdse mit verschiedenen
Salzbadkonzentrationen




Eva Brunner und Maximilian
Hirscher — Salzburg Milch

Herstellung eines Joghurts mit dem Geschmack
von weiBer Schokolade

Annalena Bucovnik — Berglandmilch
Klagenfurt und Anna Kénig — LFS Pyhra

Echt ,guad“ Joghurt — der Einfluss auf die
Bebritungstemperatur

Philipp Daxl — Gebriider Woerle

Der Partykdse mit Gin

Dajana Einsiedler und Stefan Ebner —
Berglandmilch Aschbach

Skyr




Bernadette Emberger — Berglandmilch Wérgl

Butterfehler bei StiBrahmbutter

Lisa Gobl — Berglandmilch Wels

Cottage Cheese aus Ziegenmilch

Julian Haslinger und Philipp Stockinger —
Gebrider Woerle

Gibt es eine ,zu frische* Milch?

Manuel Kovatsch — Karntnermilch

natlrliche farbgebende Zusatzstoffe zur
Farbung des Kaseteiges




Roman Mayer — Ennstal Milch

Ennstaler Rauchkas; Rauchern als
Konservierungsverfahren bei Kasen mit hohem
Wassergehalt

Carina Ratkowitsch und Marina
Rothenbuchner — Salzburg Milch

Gegenuberstellung der Theorie und Praxis in
Bezug auf den Salzgehalt im Kase

David Scharinger und Tobias Lorenz —
Berglandmilch Feldkirchen

Mozzarella mit Chili

|

Samuel Schuster — Sonnenalm

geschmierte Kase und deren Wasserverlust




Mario Spitaler — Bergkaserei Zillertal

Sauerrahmbutter mit verschiedenen pH-Werten

Julian Stern — Berglandmilch Wérgl

fettarmer Proteinshake aus Kuh & Schafmilch

Emma Strammer — Karntnermilch

Die Lebendkeimzahl einer Acidophilusmilch

Julia Tomandl - Gmundner Molkerei

Butterkdse mit Klrbiskernen
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Aleksandar Vucic — Gmundner Molkerei

Einfluss der Homogenisierung auf die
Teigeigenschaften von Schnittkdse

Sebastian WeiBensteiner - Kaslabn
Nockberge

Alkoholgarung der StuBmolke

Elisabeth Krispel — Prolactal

Pasteurisierung von Milch

Luca Zucol - Vorarlberg Milch

Walnusskase




Leictungewattbewearb am 1€. November 2021
Milchtechnologie

Am Donnerstag, den 18.November 2021,
also am Tag vor Ende des 1. Lehrgangs, fand
der hausinterne Leistungswettbewerb der
Erst- und Zweitklassler unserer Milch-
technologie Lehrlinge statt.

Umfangreiche Fragestellungen und Ausarbei-
tungen, sowohl aus dem fachtheoretischen,
fachpraktischen sowie Laborunterricht, muss-
ten in mehrstiindigen Einheiten abgearbeitet
werden.

Somit ein erster ,Hartetest* zur Standort-
bzw. Wissensbestimmung jeder einzelnen
Schilerin und jedes einzelnen Schilers als
zukunftsweisende Vorbereitung zur Lehrab-
schlussprifung.

Die krénende Preisverteilung fand am

Folgetag im Rahmen der Zeugnisverteilung
statt. Mit dabei unsere Direktorin sowie der
Lehrkorper.

Neben einer wiirdevollen Urkunde gab es je
nach erbrachter Leistung natlrlich auch
Sachpreise. Gesponsert vom ,Forderverein
der Milchtechnologie® in Rotholz. Also frei-
willige Beitrage unserer Lehrbetriebe zur For-
derung der Lehrausbildung. Unserem Foérder-
verein war dieser Leistungswettbewerb rund
500 Euro wert. Ein riesengrof3es Dankeschén
dafdr.

Die TFBS Schwaz/Rotholz ist sehr stolz auf
unsere engagierten, zielstrebigen, fleiBigen
und verantwortungsbewussten Lehrlinge.

Herzliche Gratulation!

1Ma Klasse 2021/2022

ausgezeichneter Erfolg fur

erste Reihe von links:

Andreas Kroll - Gebriider Woerle, Magdalena Schwaighofer — Berglandmilch
Worgl, Magdalena Gruber — HBLFA Tirol, Manuel GraBl — Gebrtuder Woerle

Foto TFBS Schwaz-Rotholz



guter Erfolg far

erste Reihe von links: Andreas Maier — Vicklakaserei Pondorf
Nadja Hoérbinger — Obersteirische Molkerei; Foto TFBS Schwaz-Rotholz

2Ma + 2Mb Klasse 2021/2022

ausgezeichneter Erfolg fir

erste Reihe von links: Martin Haidacher — Bergmilch Sidtirol
Manuel Innerkofler — Késereigenossenschaft Sexten; Foto TFBS Schwaz-Rotholz



Throler Fachberufsschude
S<hvwaz-Rotholz

*echnologe
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guter Erfolg fur
erste Reihe von links:

Hanna Dutter - SalzburgMilch, Jovana Ognjanovic — Heumilchsennerei Fligen
Lisa Prossliner — Bergmilch Siidtirol

zweite/dritte Reihe von links:
Daniel Feldbacher — Berglandmilch Feldkirchen, Josef Santner — Mattigtaler Hofkaserei

Lukas Wilmosch — ErlebnisSennerei Zillertal, Michael Egg — Milchhof Brixen
Jonas Pauger — Prolactal Hartberg

Foto TFBS Schwaz-Rotholz



30 Jahte Schmierwaecermonitoring — eine Etfolgegecchichte

Vortrag anlasslich der Osterreichischen Milchwirtschaftlichen Tagung, 17. September 2021
Frieda Eliskases-Lechner, HBLFA Tirol Forschung und Service

Die dsterreichische Milchwirtschaft hat in den
letzten Jahrzehnten groBe Anstrengungen
unternommen, um das Risiko einer Kontami-
nation mit Listeria monocytogenes zu mini-
mieren.

Ausgangspunkt der Notwendigkeit, sich mit
dem Thema zu beschéaftigen, waren Krank-
heitsausbriiche in mehreren européischen
Landern in den 80er Jahren. 1987 starben 31
Menschen nach dem Verzehr von Vacherin
Mont-d’Or an Listeriose. In der Folge muss-
ten groBe Mengen an Kése vernichtet werden
und der Absatz im In- und Ausland brach
rapide ein.

Professor Dr. Hans Asperger von der Veteri-
narmedizinischen Universitdt Wien hat mit
seinen Mitarbeitern in Osterreich Pionierar-
beit hinsichtlich der Thematik geleistet. Er
erarbeitete sinnvolle Kontrollpunkte und etab-
lierte das kulturelle Untersuchungsverfahren.
Bereits 1988 wurde von ihm das Schmier-
wassermonitioring am Institut fir Milchhygie-
ne, Milchtechnologie und Lebensmittelwis-
senschaft eingefliihrt. Dieses 6sterreichische
Monitoringsystem ist einzigartig und abge-
stimmt auf den hohen Anteil an schmierege-
reiften Kasen. Seit 1995 wird die Schmier-
wasseruntersuchung auch in Rotholz durch-
gefuhrt. Die Veterindrmedizinische Universitat
Wien, Abteilung flr Lebensmittelmikrobiolo-
gie, ist bis heute ein Kompetenzzentrum fir
Listerien in Osterreich, reichend von moleku-
larbiologischen Untersuchungsverfahren, der
Durchfihrung epidemiologischer Studien bis
hin zur Vernetzung der Institutionen im vete-
rindr- und humanmedizinischen Bereich, die
sich mit Listerien beschéftigen.

Die Durchfiihrung des Listerienmonitorings ist
nicht freiwillig. Die Verordnung (EG) Nr.
2073/2005 Uber mikrobiologische Kriterien fur
Lebensmittel gibt vor: ,Lebensmittelunter-
nehmer, die verzehrfertige Lebensmittel her-
stellen, welche ein durch Listeria monocyto-
genes verursachtes Risiko fur die 6ffentliche
Gesundheit bergen kdnnten, haben im Rah-
men ihres Probenahmeplans Proben aus den
Verarbeitungsbereichen und Ausrlstungsge-
genstanden auf Listeria monocytogenes zu
untersuchen.” Die Verordnung (EG) Nr.

2073/2005 gibt auch vor, dass validierte Ver-
fahren zu verwenden sind. Denn falsch nega-
tive Ergebnisse kénnen fatale Folgen haben.

Zudem muss das Listerienmonitoring bezlg-
lich des Umfanges und der Haufigkeit geeig-
net sein, eine Kontamination im Betrieb friih-
zeitig zu erkennen, so dass keine kontami-
nierte Ware in den Handel gelangt.

Nach mehr als 30 Jahren Schmierwassermo-
nitoring stellte sich die Frage, ob das Verfah-
ren weiterhin so angewandt werden soll, ins-
besondere da sich die Anreicherung von 100
ml und von 800 ml aufwendig gestaltet. Da-
her wurden die Ergebnisse der Schmierwas-
seruntersuchungen der letzten 10 Jahre ana-
lysiert.

Die Zusammenstellung dieser Ergebnisse
wurde von Professor Dr. Martin Wagner und
Mitarbeitern von der Veterindrmedizinischen
Universitat Wien, Institut far Lebensmittelsi-
cherheit, Lebensmitteltechnologie und Offent-
liches Gesundheitswesen, Abteilung fir Le-
bensmittelmikrobiologie, und Mitarbeitern der
HBLFA Tirol aktuell in der Zeitschrift “foods”
verdffentlicht. Im Folgenden sind die Ergeb-
nisse der HBLFA Tirol dargestellt.

Situation Betriebe

An der HBLFA Tirol lieBen zwischen 2009
und 2018 jahrlich ca. 50 bis 75 Betriebe ihr
Schmierwassermonitoring durchfiihren (Ab-
bildung 1). Wéhrend in den Jahren 2009 und
2010 noch in 6 bzw. 8 Betrieben eine Konta-
mination mit Listeria monocytogenes Uber
das Schmierwassermonitoring festgestellt
wurde (d.h. zumindest 1 Ereignis im Jabhr),
sank ab 2011 die Anzahl auf maximal 3 Be-
triebe. Kontaminationen mit Listeria spp.
(nicht Listeria monocytogenes) waren jahrlich
meist in Uber 10 % der am Monitoring teil-
nehmenden Betriebe nachweisbar.

Diese Ergebnisse zeigen deutlich, dass die
Gefahr des Einschleppens von Listerien in
milchwirtschaftliche Betriebe sehr grof3 ist
und nur durch ein effektives Monitoringsys-
tem beherrscht werden kann.



Betriebe - Schmierwassermonitoring (HBLFATirol)
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Abbildung 1: Anzahl der Betriebe, bei denen zumindest einmal jahrlich L. monocytogenes bzw.
andere Listeria spp. nachgewiesen wurde (Schmierwassermonitoring HBLFA Tirol 2009 - 2018)

Untersuchungsverfahren und
-haufigkeit

Daher kommt dem Schmierwassermonitoring
als ,Brandalarmsystem® eine wesentliche
Rolle zu! Wenn nach positiven Ereignissen
rechtzeitig MaBnahmen gesetzt werden, kann
eine Ausbreitung der Listerien im Betrieb ver-
hindert und der Kontamination von Produkten
vorgebeugt werden. Zentrales Element der
regelméaBnigen Uberwachung ist der halbquan-
titative Ansatz von 800 ml/100 mil/10 ml
Schmierwasser. Die Methode wird ebenso fir
Gullywasser, Waschwasser, Salzbader etc.
angewandt. Diese Vorgehensweise erhdht

die Wahrscheinlichkeit eines positiven Befun-
des bei einem niedrigen Kontaminationslevel
und ist dadurch in den Gberwiegenden Fallen
geeignet, die Kontamination zu detektieren,
bevor Listeria monocytogenes in 25 g der
Ké&seoberflache nachweisbar ist.

Die Untersuchungspléane fur das Schmier-
wassermonitoring sollen daher so ausgelegt
sein, dass jeder Kase / jede Charge zumin-
dest einmal wahrend der Reifung durch eine
Untersuchung erfasst wird. Ublicherweise
werden die Frequenzen in Abhangigkeit von
der Mindest-Reifezeit der Kase festgelegt
(Tabelle 1).

Kase Mindest-Reifezeit Mindesthaufigkeit in Abhangigkeit von
der BetriebsgrofRe
Hartkase 3 Monate 14 tagig — 1x/Quartal

Schnittkase 4 Wochen

Weichkase 1 - 2Wochen
Sauvermilchkase Je nach Sorte

Almkase

14 tagig - monatlich
Wochentlich — 14 tagig

Je nach Sorte und Oberflache

3 Untersuchungen wahrend der Almperiode

Tabelle 1: Empfehlungen zu Mindestuntersuchungshaufigkeiten fir das Schmierwassermonitoring



Ergebnisse

Von den jahrlich ca. 500 untersuchten
Schmierwéassern an der HBLFA Tirol wurden
2009 in 19 Proben Listeria monocytogenes
nachgewiesen, 2010 lag der Wert bei 27 von
ca. 600 Proben (siehe Abbildung 2). In den
Folgejahren lag der Wert stets darunter, bei
maximal 5 positiven Proben von insgesamt
500-600. In Summe lag der Anteil an L. mo-
nocytogenes positiven Schmierwasserproben
bei 1,29 % der insgesamt 5043 Proben im
dargestellten Zeitraum. Bei 3,4 % der insge-

samt 5043 Schmierwasserproben wurde Lis-
teria spp. (nicht L. monocytogenes) nachge-
wiesen.

Der Anteil an positiven Listerienbefunden im
Schmierwasser war unabhangig von der Ver-
arbeitung von Rohmilch. Der héhere Anteil an
Rohmilchkédsen der kleineren Kasereien, Al-
men und Direktvermarkter hatte keinen héhe-
ren Prozentsatz an positiven Schmierwasser-
proben im Vergleich zu GroBkasereien zur
Folge (Ergebnisse nicht dargestellt).

Ergebnisse Schmierwasserproben (HBLFATiIrol)
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Abbildung 2: Anzahl der untersuchten Schmierwasserproben und Anteil der L. monocytogenes und
anderer Listeria spp.-positiven Befunde (Schmierwassermonitoring HBLFA Tirol 2009 - 2018)

Nur ein Baustein zur
Listerienbeherrschung

Das Listerienmonitoring ist jedoch nur ein
Baustein zur Listerienbeherrschung. Alle Pro-
zesse, alle Geratschaften und die gesamte
Produktionsumgebung sind miteinzubezie-
hen. Dementsprechend sind auch die Kon-
trollen anhand von Checklisten zu handha-
ben: von den allgemeinen HygienemaBnah-
men, Personal- und RaumhygienemalBnah-
men einschlieBlich Reinigung und Desinfek-
tion bis hin zu den speziellen Hygienemaf-
nahmen bei der Kasepflege.

1. Alarmglocken

Im Ké&sereiumfeld ist zu erwarten, dass spo-
radisch ein Eintrag von Listerien erfolgt. Erste
Alarmglocken kdnnen der Nachweis von Lis-
teria monocytogenes bei nicht produktberih-

renden Probenahmestellen sein, z. B. in der
Gullyflissigkeit. In dieser Phase kénnen die
Befunde sehr unterschiedlich sein. Einmal
erfolgt ein Nachweis, dann wieder nicht. Oh-
ne wirksame MafBnahmen besteht die Gefahr
der Ubertragung der Listerien auf andere
Bereiche im Betrieb; dies muss jedenfalls
verhindert werden.

Auch dem Nachweis anderer Listerien (Liste-
ria spp.), die mit diesem Verfahren erfasst
werden, ist Beachtung zu schenken, da die
Eintragswege fir alle Listerien-Arten diesel-
ben sind. Es hat sich beispielsweise gezeigt,
dass L. innocua (eine nicht-pathogene Liste-
rien-Art) haufiger als L. monocytogenes
nachgewiesen wird und diese anderen Liste-
rien-Arten daher als Indikator fir unzu-
reichende Hygiene angesehen werden koén-
nen.

2018



Probenahmeplan

Far ein wirksames Listerienmonitoring ist eine
geplante Vorgehensweise ausschlaggebend.
Der Probenahmeplan muss risikobasiert auf-
gebaut sein. Wesentlich ist es dabei, die rich-
tigen Stellen zu beproben mit dem Ziel, eine
etwaige Kontamination aufzuspulren.

FOr geschmierte Kase ist keine produktberih-
rende Probenahmestelle so aussagekraftig
wie das Schmierwasser, da alle mit dem
Schmierwasser in Berlhrung gekommenen
Kése automatisch mitbeprobt werden.

Der Probenahmeplan sollte folgende Punkte
umfassen:

- Probenahmestellen / Matrix (Schmier-
wasser, Gullywasser, Wischproben)

- Anzahl der Proben / Untersuchungsfre-
quenz (je ndher am Produkt umso haufi-
ger)

- Durchfuhrung der Probenahme:
z.B. Gullyprobe: Gullyflissigkeit oder
Wischprobe vom Gully

- Einzelproben oder zusammengesetzte
Proben: es kénnen z.B. Schmierwasser-
proben aus mehreren Einheiten zusam-
mengesetzt werden, im Fall von positiven
Befunden sind Einzelproben vorzusehen

- Zeitpunkt  der  Probenahme: z.B.
Schmierwasser nach Abschluss des
Schmiervorganges, Gullywasser vor der
Reinigung und Desinfektion

- Verantwortliche Person fir die Proben-
nahme

Neben der Untersuchungsplanung sollte das
Listerienmonitoring auch noch folgende
Punkte umfassen:

- Datenmanagement: Ubersichtliche Dar-
stellung der Ergebnisse

- Probenahme nach auBergewdhnlichen
Ereignissen: Wartung, Reparaturen, ...

- Erweiterter Probenahmeplan im Fall des
Nachweises von:
- Listeria spp. (nicht L. monocytogenes)
- L. monocytogenes

Alles getan und trotzdem werden
Listerien nachgewiesen?

Die ,Hotspots” bleiben unentdeckt, wenn kri-
tische Stellen und Schwachpunkte im Betrieb
nicht identifiziert werden. Die Eigenschaften
von Listerien, z.B. die Vermehrung bei Kihl-
lagerungsbedingungen und ihre geringen
Nahrstoffanspriche, haben zur Folge, dass

sie sich als ,Hauskeime® etablieren kdnnen.
Ein gewisses Restrisiko birgt auch die Verar-
beitung von Rohmilch.

Meist wird die Rohmilch durch Melkverunrei-
nigung kontaminiert; Gber das Futter (insbe-
sondere Silage) und das Stallumfeld (Kost,
Einstreu, etc.). In diesem Fall sind die Zahlen
gering (<10/ml). L. monocytogenes kann aber
auch seltene Euterentziindungen verursa-
chen. Sofern eine Listerienmastitis vorliegt,
werden sehr hohe Zahlen ausgeschieden
(ca. 10.000/ml).

Beim Nachweis von Listeria monocytogenes
ist ein strategisches Vorgehen wesentlich.
Der Probenahmeplan ist anzupassen, um
herauszufinden, ob es sich um einen einmali-
gen Befund handelt oder um ein ,chroni-
sches” Problem. Dieser erweiterte Probe-
nahmeplan muss im Anschluss auch nach
negativen Befunden eine gewisse Zeitspanne
lang fortgefiihrt werden. Eine Ursachenfin-
dung anhand von Folgeproben ist meist nur
vor der Generalreinigung und Desinfektion
moglich.

Nachweis von Listeria
monocytogenes — Pflichten

Im Falle des Nachweises von Listeria mono-
cytogenes in Lebensmitteln, produktberih-
renden Proben (Schmierwasser, Salzbad-
wasser, Oberflachen, die mit Lebensmitteln in
BerUhrung kommen) und Umfeldproben aus
den lebensmittelassoziierten Bereichen (wie
zum Beispiel Gully, FuBboden, Schutzschir-
zen, Turgriffe, Dichtungen) haben sowohl die
Unternehmen als auch die Laboratorien
Pflichten. Die Unternehmer sind verpflichtet,
alle Isolate unverziglich an das zusténdige
Referenzlabor zu Ubermitteln oder deren un-
verzigliche Ubermittlung durch das untersu-
chende Labor unter Nennung des Unterneh-
mens zu veranlassen (§ 38 Abs. 1 Z 6
LMSVG).

Liegt kein Auftrag geman § 38 Abs. 1 Z 6
LMSVG vor, muss im Falle der Feststellung
von Listeria monocytogens in Lebensmitteln,
produktberthrenden Proben und Proben aus
lebensmittelassoziierten Bereichen das be-
auftragte Laboratorium gemaB § 74 LMSVG
die Isolate unverziiglich dem zusténdigen
Referenzlabor anonymisiert und unter Hin-
weis auf die Produktgruppe Ubermitteln.



Schmierwassermonitoring - Erfolge

Der Vergleich der Ergebnisse der Jahre 1995
- 2008 mit der Periode 2009 - 2018 zeigt den
Erfolg des Schmierwassermonitorings deut-
lich auf (Abbildung 3). Der Anteil an Listeria

Prozentuale Veranderung - Schmierwasserergebnisse (HBLFATirol)

1995 - 2008 (N=4369)

5.4

monocytogenes-positiven  Schmierwasser-
proben ist von 5,4 % der untersuchten Pro-
ben auf 1,3 % gesunken. Auch der Anteil an
Listeria spp. (nicht L. monocytogenes) ist
erheblich gesunken, von 13 % auf 3,4 %.

2009 - 2018 (N=5043)

B33y

- >

u L. monocytogenes nachweisbar

m andere Lis

teria spp. nachweisbar

5W-Froben gesamt

Abbildung 3: Gegeniberstellung der Schmierwasserergebnisse von 1995 — 2008 mit dem Zeitraum
von 2009 — 2018 (Proben HBLFA Tirol)

Durch das einzigartige Monitoringsystem und
einer damit einhergehenden Sensibilisierung
der Produzenten in Osterreich wurde dem-
nach in den letzten Jahren eine erhebliche
Reduktion der Anzahl an positiven Befunden
erreicht. Die Anreicherung von 800 ml bzw.
100 ml ist jedoch unbedingt erforderlich, denn
wie sich zeigte, ist eine Anreicherung von
geringeren Mengen zu unempfindlich.

Auch bei entsprechenden HygienemaBnah-
men kann aufgrund des ubiquitédren Vorkom-
mens und der Eigenschaften dieser Keime
ein Eintrag und Festsetzen von Listerien im
Betrieb niemals vollstandig ausgeschlossen
werden. Ein effektives Monitoring im Verar-
beitungsumfeld ist daher die Voraussetzung

daflir, dass die Lebensmittelsicherheit flir den
Konsumenten gewahrleistet werden kann.

Die HBLFA Tirol winscht lhnen weiterhin ein
erfolgreiches Vorgehen um die Gefahr einer
Einschleppung von Listerien zu minimieren,
Schwachpunkte zu beseitigen und gegebe-
nenfalls die Verschleppung betriebsintern zu
vermeiden.

= HBLFA Tirol
Landwirtschaft und Erndhrung,
Lebensmittel- und Biotechnologie

Dr. DI Frieda Eliskases-Lechner
Abteilungsleitung Mikrobiologie und Hygiene
+43 5244 62262 701

Rotholz 50, 6200 Strass im Zillertal
frieda.eliskases-lechner@hblfa-tirol.at
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Als die Ehefrau einen gewaltigen dump-
fen Schlag hérte, rannte sie hinauf in das
Zimmer ihres Mannes.

,Reg dich nicht auf!” sag-
te der Ehemann, ,es war
nur mein Mantel, der auf
den Boden fiel.”

~ Was und das machte
so einen Krach?*

»~Ja, ich hatte ihn gerade

an.
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Licteria monocytogenae (L.m.) — die groBe Gefaht?

Dr. J. Hufner, Labor Dr. Hifner GmbH — Milchwirtschaftliches Institut

Das Milchwirtschaftliche Institut Dr. Hifner
(MIH) wurde im Jahre 2004 gegrindet und
fOhrt qualifizierte mikrobiologische Laborana-
lysen von Milch-und Ké&se-produkten durch.
Einen zentralen Tétigkeitsschwerpunkt stel-
len Beratung und Erstellung von Expertisen
bei technologischen/mikrobiologischen Fra-
gestellungen dar. AuBerdem hat das Institut
als Hersteller und Vertreiber von ,Keimzahl-*
und ,Zellzahlstandards” fur Rohmilch- und
Referenzlabors europaweit eine zentrale Be-
deutung.

Vorkommen und Bedeutung in Kase

Listerien sind stabchenférmige, Grampositi-
ve, fakultativ anaerobe Bakterien (benannt
nach dem britischen Chirurgen Joseph Lis-
ter), die in der Natur weit verbreitet sind. Lis-
terien haben keine groBen Wachstumsan-
spruche. Vermehrung ist im Bereich von 2-
45 °C mdoglich. Durch die bei Kase Ublichen
Kochsalzgehalte kann das Wachstum nicht
hinreichend gehemmt werden. In bzw. auf
wasserarmen Késen (>65 % Trockenmasse),
wie z.B. Bergkése, Grana etc. oder starker
gesalzenen Schnitt- und Hartkdse ist eine
Listerienvermehrung hingegen nicht mehr
maoglich, da der Gehalt an freiem verfligba-
rem Wasser, der sog. aw-Wert in der Regel
<0,92 betragt. Dies zeigen auch die wieder-
holt durchgeflihrten Challengetests im Insti-
tut. Diesem Umstandstand hat auch der Ge-
setzgeber Beachtung geschenkt. Fir solche
Kése qilt ein Listerien (L.m.) Grenzwert von
100 kbE/g.

Was die Sauretoleranz von Listerien anbe-
langt, so tolerieren diese Keime pH-Werte bis
ca. 4,6, werden jedoch im sauren Bereich,
etwa durch saure Reiniger zuverlassig inakti-
viert. Eine Listerienvermehrung (in der Regel
nur auf der Kaseoberflache) erfolgt ab etwa
pH >5,6. So ist es verstandlich, dass Kése
mit Oberflachenreifung, im besonderen Sau-
ermilchk&se, deren pH-Wert im Bereich der
Oberflache sehr rasch ansteigt — etwa durch
die natirliche Reifeflora oder durch die Zu-

gabe von Reifungssalzen, wie Natron - be-
sonders anféllig fur Listerienbefall sind.

Listerien Uberdauern die Ublichen Pasteuri-
sierungsbedingungen im Normalfall nicht.
Das Vorkommen von Listerien ist daher ein
Hinweis auf eine mégliche Sekundarkontami-
nation. Prinzipiell sind die Ublichen R&D
MaBnahmen geeignet, die Anlagen, Rohrlei-
tungen, Tanks und Oberflachen listerienfrei
zu halten.

Listerla monozytogenes - Aloa Agar:

Der Sachverhalt, dass Listerien auBBerst an-
spruchslose Keime sind, in Biofilmen (im be-
sonderen Edelstahloberflachen) persistieren
und auf Grund ihrer geringen GréBe kleinste
Ritze und Spalte besiedeln kdénnen, bedingt,
dass diese Bakterien in sdmtlichen Bereichen
der Lebensmittelverarbeitung nachweisbar
sein kénnen. Um sicher zu sein, dass diese
Keime den Betrieb nicht besiedeln und auch
keine Anreicherung erfolgt, wird daher emp-
fohlen, ein Listerien-Monitoring durchzufih-
ren. Zu diesem Zweck werden Gullys und
Schmierwasserproben regelmaBig auf L.m.
untersucht.

Fakten zur Infektionsgefahr

Unter den Listerien kénnen nur die Arten L.
monocytogenes (L.m.) und bedingt L. ivanovii
fir den Menschen pathogen sein und die
sogenannte Listeriose (grippeahnliche Er-
krankungen, Hirnhautentztindung, Fehlgebur-
ten) verursachen. Uber die Nahrung kdnnen



diese Listerien in den Dinndarm, die Epithel-
zellen und die Blutbahn gelangen. L.m. ist in
der Lage die Blut-Hirnschranke zu Uberwin-
den. Der Kérper entwickelt im Normalfall eine
Abwehrreaktion (zellulare Immunitat). D.h.,
zu einem Krankheitsausbruch kommt es im
Regelfall nur dann, falls das Abwehrsystem
geschwacht ist. Risikogruppen sind daher
Schwangere, Sauglinge, Kleinkinder und im-
mungeschwachte Personen. Was die mini-
male Infektionsdosis anbelangt, so ist diese
nicht genau bekannt, darfte aber sehr stark
vor der Resistenzlange des Menschen ab-
héangen. Damit solche Bakterien infektids
sind, ist im Normalfall eine Vermehrung auf
>10.000 Keime/g notwendig. Bei 100-1.000
kbE/g wurde noch nie Uber Krankheitsfalle
berichtet. Auch bei den zuletzt erfolgten Er-
krankungen mit Sauermilchk&se nach Harzer
Art oder bei dem Vacherin Mont d Or-
Listerienausbruch in der Schweiz (1986) ent-
hielten die krankmachenden Ké&se deutlich
héhere Gehalte (>10.000 kbE/g) an L.m.
(siehe auch E. Brandl, Milchwirtschaftl. Be-
richte 98/1989).
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So zeigt eine Literaturauswertung, dass vor
15-20 Jahren der Grenzwert fir einen 6ffent-
lichen Ruckruf noch bei 10.000 kbE/g gele-
gen hat (siehe dMW, 33,1990, Hahn,& Ham-
mer, Bufo Kiel). Zwischenzeitlich hat man die
Grenzwerte fUr Listeria monocytogenes wei-
ter abgesenkt, zunachst auf 1.000 kbE/g und
seit 2006 (LM-Hygiene-VO Nr. 852/2004; Art.
4) auf 100 kbE/g. Durch diesen niedrigen
Grenzwert will man vorbeugen, dass unter
Umsténden kritische Produkte (wie z.B. Lab-
frischkdse, Mascarpone, salzarme Weichka-
se oder auch Kase nach Harzer Art), wo eine
Listerienvermehrung mdglich ist, in den Ver-
kehr gebracht werden.

Tatsachlich zeigen die am Institut bearbeite-
ten Schadfalle, dass - bei Krankheitsfillen -
die Listeriengehalte der K&se (Durchschnitts-
proben) bei >100.000 kbE/g gelegen haben.

L.m. Kontaminationen bei
Lebensmitteln, i.b. in Kase

Eine zuletzt publizierte EFSA (européische
Behorde fir LM-Sicherheit) zeigt, dass nur
knapp 1% der Kase (n=3500 Proben) erhéhte
(pos. In 25g) Listeriengehalte aufwiesen.
Wesentlich starker (bis 50 %) sind z.B. Rau-
cherlachs oder auch Rohwirste kontaminiert.

Bei Kase sind vor allem oberflachengereifte
Kéase haufiger listerienbelastet. Besonders
kritisch sind geschmierte Kase, da eine Uber-
tragung durch die Schmiere mdglich ist. Lis-
terien vermehren sich bevorzugt im Bereich
der alkalischen Kaseoberflache. Speziell bei
Hartkédse wurden daher bisher die Listerien
nur qualitativ (nachweisbar in 25 g) nachge-
wiesen.

Rohmilchproblematik

Kritisch ist zweifelsohne die Verarbeitung von
Rohmilch. Es gibt Studien, wonach der Anteil
an L.m. positiven Kasen bei Rohmilchverar-
beitung geringer ist. Schaut man sich die
regelmaBig verdffentlichten Mitteilungen auf
der RASFF Webside (,Schnellwarnsystem fiir
Lebens- und Futtermittel”), so sind tenden-
ziell Rohmilchk&se durchaus stérker belastet.

Uber die Rohmilch erfolgt im Normalfall kein
starkerer Keimeintrag, sofern die Ubliche
Melkhygiene/Euterreinigung praktiziert wird.
In diesem Zusammenhang hat sich schon
mehrfach das automatisierte Melksystem
mittels Melkroboter als kritischer erwiesen.
Kihlsysteme, vor allem Plattenkihler, nasse
und stark verkotete Melkstande stellen haufig
ein Problem dar.

Bei massiven L.m. Eintrag Gber die Rohmilch
sind zunachst die Listerien sogar im Kasein-
neren von ,milden® Kasen Uber einen lange-
ren Zeitraum nachweisbar. Ansonsten kon-
nen sich die Uber die Milch eingetragenen
Listerien nur im Bereich der K&seoberflache
vermehren, da diese Keime das aerobe Mi-
lieu und héhere pH-Werte bevorzugen. Die
h&ufig praktizierte thermophile bzw. gemisch-
te (mesophil/thermophil) Kulturentechnologie
beglnstigt die Listerenvermehrung. Einer-
seits liegen die End-pH-Werte héher, ande-
rerseits haben solche Kése hdéhere Rest-
zucker- (Galaktose-) Gehalte. Weiterhin: Die
in klassischen, mesophilen S&ureweckern
enthaltenen Laktokokken sind vielfach Bacte-
riocinbildner (etwa Nisin). Hingegen bei ther-



mophilen Streptokokken ist dies nicht der
Fall!

Listerien-Problematik bei Rotschmie-
rekdsen aus pasteurisierter Milch
Einfluss der Produktions- und
Reifungstechnologie

Der Sachverhalt, dass Rohmilch Listerien
(L. monocytogenes) enthalten kann, bedingt,
dass bei Edelschimmelkdsen vor allem Roh-
milch-Weichkéase haufiger befallen sind. Bei
der Herstellung von Rotschmierekdse sind
gréBere Listerienausbriche bisher allerdings
haufiger in Betrieben zu beobachten, wo die
Milch pasteurisiert wird. Dies ist auch ver-
standlich, da das Reifungsumfeld (Schmier-
maschinen etc.) und der geringere Anteil an
Schutzflora (etwa Gber die Rohmilch oder
entkeimte Salzbader) hier eine gro3e Bedeu-
tung spielen. In einem Umfeld mit hohem
Hygienestatus, wo permanent desinfiziert
wird, sind Listerienkontaminationen deutlich
kritischer, da keinerlei Schutzflora vorhanden
ist. Vor diesem Hintergrund sind auch die
enormen HygienemaBnahmen-
/Aufwendungen im Personalbereich (Hygie-
neschleusen, Hygienekleidung, ...) zu ver-
stehen — auch wenn bis dato kein dokumen-
tierter Befund vorliegt, dass der Eintrag von
AuB3en erfolgte.

& Es ist in der Regel so, dass diese Keime
permanent im Produktionsumfeld
,Schlummern®. Haufig sind es produk-
tions-, sauerungstechnische Umstellun-

Anreicherungs-
mediurn fiir
Listerien

Listerien-Monitoring
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gen, die dazu fuhren, dass dann einzelne
Chargen hohere Listeriengehalte (nach-
weisbar in 25 g) aufweisen. Wie schon
erwahnt, sind Listerien relativ sdureemp-
findlich und bevorzugen eher ein alkali-
sches Milieu.

D.h., ein schneller Milchsdureabbau im Be-
reich der Késeoberflache oder prinzipiell K&-
se mit hohen pH Werten (mesophil fabrizierte
Kése sind unanfalliger!!) beglnstigen die
Listerienvermehrung.

So ist es auch verstandlich, dass haufig vor
allem Kése, die mit Wein (L&ger), Most oder
Bier geschmiert, behandelt werden (Einlegen
in Wein fir 7-14 Tage), eine deutlich héhere
Listerien-Anfalligkeit haben.

Ursache ist weniger ein Listerieneintrag Uber
die spezielle ,Sulz“ bzw. den Wein oder das
Bier an sich, in erster Linie ist es die starkere
Verhefung und der raschere pH Anstieg bei
diesen Kasesorten, der das Listerienwachs-
tum beginstigt. Denkbar wére auch, dass der
Vitaminstoss (Vit. B 2) der sog. ,Weingela-
ger” eine Rolle spielt.

So zeigen meist nur die Kase eine Listerien-
befall, die in Wein eingelegt oder mit Wein
geschmiert wurden. Hingegen in Késen, die
keine Wein- bzw. Bierbehandlung durchlau-
fen haben, wird nur ganz selten L.m. oder
auch L.ssp. nachgewiesen, selbst flr den
Fall, dass die K&se nebeneinander gelagert
und gereift werden.

Wischer/saugfahiger

Schwamm, getrankt mit [ 1. 5 _\j/\)@

Neutralisationspuffer




D.h., je héher der Hygienestatus eines Be-
triebes, desto wichtiger ist es, diesen durch
laufende Reinigungs- und Desinfektionsmal3-
nahmen aufrecht zu erhalten. Ansonsten ist
eine Vermehrung der vorhandenen Listerien
— nach Neutralisation der hemmenden Desi-
Komponenten — kaum zu vermeiden. Da dem
so ist, haben sich im Bereich der Boden-
/Gullydesinfektion die bestéandigen quartaren
Ammoniumverbindungen (QAV) als am wir-
kungsvollsten erwiesen.

Listeriensituation bei der Kaseherstel-
lung - Kontaminationsquellen

(Auszug aus dMW,10-2016: Dr.J.Hdfner:
,Listerien, die gro3e Gefahr?*)

Kritische Stellen/Bereiche: Ergebnis der Wi-
scherproben in Zusammenhang mit erhéhten
(> 10 kbE/g) L.m. befunden:

Rohmilch Produktion Reiferaum - Kasepflege
L.m. Befunde (Wischerproben) L.m. Befunde (Wischerproben) L.m. Befunde (Wischerproben)
1 Milchpumpe-Rohmilchtank 1 Boden-Fliesen 1 | Aufzug 11 | Hebeanlage
2 | Melkstand 2 Gully-Produktion 2 | Verdampfungskuhler 12  Wand
3 | Druckausgleichsbehalter 3 Froster 3 %;Nein, 13 | Hubwagen-Giriff
4 | Milchfilter 4 Kihl-/Tauchbader 4 | Gully Reifekeller 14 Hubwagen-Rollen
5 | Sammelstiick 5 Késekessel-ungereinigt 5 | Gully-Rinnen 15 | Bretter
6 | Standplatz-/Flache 6 Horden 6 | Boden-Fliesen 16 | Tisch
7 | Rohmichkihler 7 Salzbad-Kaseentnahme 7 | Schmierwasser 17 | Stiefelputzmaschine
8 | Fliesen-untersplilt 8 Knethacken -Halterung 8 | Schmierwasser-Roboter | 18 | FuBmatten
9 | Scheibenventille 9 Deckelring - Dichtung 9 | Roboter-Gliederkette,... | 19 | Kellerabgang
10 | Hubzylinder-Hydraulik 10 Férderband 10 | Birsten 20 | AuBenluftzufuhr

Listerien sind sehr anspruchslos, anpas-
sungs- und somit sehr widerstandsfahig. Dies
fihrt dazu, dass diese Keime bevorzugt in
,Grenzbereichen® bzw. ,0kologischen Ni-
schen“ nachweisbar sind, wie ,Froster, ,Kih-
leinrichtung, Kuahlbadern®, Kondenswasser,
Gleitringen, Gleitlager, Ansatzstellen der
Bulrstenborsten, Férderbander etc.

D.h., speziell Schmiermaschinen, Schmieru-
tensilien sind auseinanderzubauen und
grindlich (> 75°C) zu reinigen. Sind diese
Voraussetzungen nicht gegeben, so kann
noch desinfiziert werden. Man sollte jedoch
beachten, dass im Bereich reinigungsunzu-
ganglicher Bereiche — Dichtungen, Muffen,
Gleitringe — auch DesinfektionsmaBnahmen
nur eingeschrankt greifen. Listerien sind salz-
und kéaltetolerant, vertragen jedoch keine
tieferen pH-Werte. D.h., saure Desinfektions-
bader wie saure Reinigung von Bdden, Flie-
sen dirften von Vorteil sein. QAV Mittel ha-
ben eine gute Haftung und somit lange
Hemmwirkung (bei vorschriftsmaBiger An-
wendung sollte kein Risiko fir den Kase be-
stehen!).

Beachte: Prinzipiell stellt das Schmieren der
Kase ein ,Hazzard“ dar, was Listerien anbe-
langt. Es ist daher wichtig, arbeits- und per-

sonaltechnisch die ,Produktions- und Rei-
fungsbereiche” strikt zu trennen.

Bbéden, Fliesen, Géange, Aufziige und vor
allem Gullys stellen immer eine potentielle
Kontaminationsquelle fir Listerien dar (selte-
ner durfte der Eintrag von AuBen erfolgen).
Es ist daher Sorge zu tragen, dass Kase, der
Bodenkontakt hatte, ausgesondert wird und
reinigungstechnisch keine Aerosole gebildet
werden.

Listerien — MaBnahmen -
Schutzkulturen

Bei latententen Listerienproblemen empfeh-
len wir, von ,jung“ auf ,Alt“ zu schmieren. Fur
diesen Fall ist der Zusatz von Oberflachenrei-
fungskulturen  (Staphylokokkus  equorum,
Arthrobacter ssp. Brevibakterien und Deba-
romyces Hefen) zu empfehlen. Optimal ist es
jedoch, wenn man listerienunbelastete Ware
zum Anschmieren nehmen kénnte, da diese
heterogene Betriebsflora (u.a. Staph. equo-
rum, Faklamia tabacinasalis, Marinilactobacil-
lus, ...) in der Regel einen besseren Schutz-
kulturencharakter hat als manche im Handel
erhéltliche Schutzkultur.

Bei Zukaufware ist es von Vortell, eine Liste-
rieneingangskontrolle (,Wischerproben®)



durchzufihren. Die saubere Trennung beim
Schmieren ist notwendig — allerdings bei
Schmierrobotern nur mit erheblichem Ar-
beitsaufwand umzusetzen.

Problematisch sind sogenannte Kreuzkonta-
minationen zwischen kritischer Naturware
und relativ sicheren hitzebehandelten Er-
zeugnissen. Bei der Weiterverarbeitung von
Kase, etwa zu Schmelzkise ist daher auf
eine einwandfreie Trennung der verschiede-
nen Bereiche zu achten. Denn: Ein Listerien-
eintrag Uber geschmierte Schnitt- und Hart-
kase ist nie ganzlich auszuschlieBen.

Schutzkulturen - Wirksamkeit

» Kaufliche Laktobazillenstamme (etwa
Lb.plantarum) haben in Labortests durch-
aus eine hemmende Wirkung auf die
Vermehrung von L.m. gezeigt. Bei Zuga-
be zum Schmierwasser konnte in der
Praxis jedoch haufig keine Hemmwirkung
mehr erzielt werden, zumindest bei einer
starkeren (> 1000 kbE/g) Listerienbe-
lastung im Bereich der K&seoberflache.

» Seit Jahren gibt es ,Listex”. Hier handelt
es sich um eine sog. ,Phagenschutzkul-
tur®. Die in dieser Kultur enthalten Phagen
wirken zuverlassig gegen die bisher be-
kannten Stdmme von L.m. Die Begleitflo-
ra sollte nicht gehemmt werden. Bei Zu-
gabe zum Schmierwasser ist kurzfristig
eine Verbesserung der Listeriensituation
mdglich. Von einem Dauereinsatz wird
abgeraten. Phagen-/Wirtsbeziehungen
sind ein sehr naturlicher Prozess und ste-
hen in einem laufenden Gleichgewicht.
So haben wir die Erfahrung gemacht,
dass trotz Listex-Einsatz (bei Bergkése)
die Oberflachenprobleme nach einer ge-
wissen Zeit wieder auftreten. D.h., sofern
kein stabiles Gleichgewicht im Reifungs-
umfeld aufbaubar ist, kann es notwendig
sein, dieses (relativ teure!) Produkt dau-
erhaft einzusetzen.

Reslumee

1. Lt. aktueller EFSA Studie liegt der Anteil
an L.m. positiven Proben bei deutlich
<1%. Etwas starker sind Fisch- und
Fleischprodukte belastet.

2. Lt. BfR Statistik ist allerdings seit Jahren
eine Zunahme von Listeriosen zu ver-
zeichnen. So war speziell in den sadli-
chen Bundeslandern im vergangenen

Jahr ein gehauftes Auftreten des L.M.
Typs PFGE 13a/54 feststellbar — bisher
allerdings nur in Schweinefleischproduk-
ten. Nicht zuletzt dirfte dieser Sachver-
halt dazu beitragen, dass von behérdli-
cher Seite das Thema ,Listerien® sehr
ernst genommen wird. D.h., je nach Si-
tuation kann es somit auch zu ,behordli-
chen® Uberreaktionen kommen.

. Was die spezielle Situation im Bereich

der Kaserei anbelangt, so haben wir hier
in der Tat — moglicherweise auch erst seit
Einrichtung des  Schnellwarnsystems
RASFF — eine Zunahme an Meldungen
zu Listerien in Kase.

Dies wiederum wiederspricht der tatsach-
lichen ,hygienischen® Situation der meis-
ten Kasereibetriebe, wo ein deutlich hé-
herer Hygieneaufwand als noch in der
Vergangenheit betrieben wird. Auch in
kleineren Betrieben sind funktionsfahige
Hygienemanagementsysteme wie IFS,
BRC, ISO 9001 installiert.

Folgerung fur die Praxis

Listerien sind nicht unbedingt ein Hygie-
neproblem im klassischen Sinne, sondern
eher ein Problem des Hygienemanage-
ments.

Eher selten erfolgt ein Neueintrag von
AuBen, meist wird ein und dieselbe Spe-
zies Uber einen langeren Zeitraum immer
wieder vorgefunden. Kritische Bereiche
sind generell Schmiermaschinen,
Waschmaschinen, Nasszonen, unterspil-
te Fliesen, Verdampfungskihler, Kon-
denswasser, Froster, Férderbander, rei-
nigungsunzugangliche Gelenke, Muffen,
Gleitlager etc. Listerien sind sehr kleine
(im Schnitt 0,5-2,0 p) Mikroorganismen
und gelangen somit in Ritze, Spalten, wo
Ublicherweise fliissige Reinigungskompo-



nenten nicht immer eindringen kdnnen.
D.h., diese Keime kdnnen an reinigungs-
unzuganglichen Stellen zum Bestandteil
der Betriebsflora werden. So ist es auch
zu verstehen, dass diese Keime haufiger
sogar in optisch sauberen Zonen als in
schmutzigen, jedoch trockenen Bereichen
nachweisbar sind.

Somit stellt die Schaffung eines listerien-
feindlichen Umfeldes eine ganz wichtige
MaBnahme innerhalb des Listerien-
Hygienemangements dar. Listerien wach-
sen bevorzugt im nassen, feuchten, auch
nahrstoffarmen und unwirtlichem Milieu.
Wichtig ist es daher, Produktions- und
Reiferadume so trocken wie mdglich zu
halten (FuBbodenheizung?!).

Okologie - Schutzkulturenaspekt: In wis-
senschaftlichen Arbeiten konnte gezeigt
werden, dass die Listerienvermehrung in
keimreicher Umgebung, im besonderen
bei Anwesenheit von mesophilen Milch-
saurebakterien (wie Lactococcen), be-
stimmten Laktobazillen (Lb.plantarum, Lb.
rhamonosus, Lb.curvatus, Lb. sakei, Lb.
Harbensis, ...) und einer intakten, hete-
rogenen Rotschmierekultur (Staph. equo-
rum, coryneforme,Arthrobacter sp..) ge-
hemmt werden kann.

Vielfach erfolgt der Listerieneintrag schon
tber die Rohmilch. Bei der Pasteurisie-
rung werden die Keime hinreichend inak-
tiviert. Sollte jedoch eine sogenannter
,Rohmilch-Listeria“ in ein eher keimarmes
Umfeld oder auf die Oberflache eines
pasteurisierten Milch-Kases gelangen, so
kann dies zu einer sehr raschen Liste-
rienbesiedelung der Kaseoberflache fih-
ren — je nach Heterogenitat der Reife-
und Oberflachenflora. Vielfach ist es (b-
lich, die Schmiere vor dem Verkauf oder
dem Verpacken abzuwaschen. Im Aus-
land werden die Oberflachen zum Teil
noch zusatzlich entkeimt, etwa mittels
Wasserstoffperoxid. All diese MalBnah-
men bewirken jedoch, dass die natdrlich
vorhandene Schutz- und Reifeflora inakti-
viert wird und sich somit unerwiinschte
Reifekeime, wie Listerien starker vermeh-
ren kénnen. Dieser Sachverhalt konnte im
Rahmen von Challengetests mehrfach
beobachtet werden.

Uber die Rohmilch werden u.a. Laktoba-
zillen und Enterokokken eingebracht.
Diese Keime kdnnen direkt und indirekt
Listerien hemmen. Aber auch die Saue-

rungstechnologie ist von Bedeutung.
Mehrfach konnte nachgewiesen werden,
dass die stark sduernden und bacterio-
cinbildenden (wie Nisin) bildenden Lakto-
kokken antagonistisch gegen Listerien
wirken. Thermophile Streptokokken ha-
ben diese Eigenschaft nicht. Einerseits
liegen die End-pH-Werte héher, anderer-
seits haben solche K&se hohere Rest-
zucker- (Galaktose-) Gehalte. So ist es
verstandlich, dass Listerienprobleme zu-
nehmend auch bei Schnittkdsen (neben
den thermophil fabrizierten Weichkase)
zu beobachten sind. Im Gegensatz zur
klassischen rein mesophilen Sauerungs-
technologie werden diesen Kéase — nicht
nur in handwerklichen Betrieben — auch in
der Industrie h&ufig mit einer sogenann-
ten Mischsauerungstechnologie (thermo-
phil/(mesophil) fabriziert.

7. Bei positivem Listerienbefunden, auch fur

den Fall, dass nur Listeria ssp. (wie
L.innocua bw. L.seeligeri) nachzuweisen
ist, werden haufig die Reinigungs- und
DesinfektionsmaBnahmen verstarkt. Dies
ist verstandlich, kann bisweilen jedoch
das Gegenteil bewirken. Nicht selten wird
durch Ubertriebene R&D MaBnahmen das
bisher vorhandene Gleichgewicht zwi-
schen ,Nutz- und Schadflora“ unter Um-
sténden irreversibel zerstort.

. Auch die Listerien-Begleitflora kann

hemmend wirken. So gibt es Betriebe mit
einer sehr robusten (Uber mehr als 20
Jahre!) Listerien-Begleitflora (Listeria see-
ligeri, Listeria inoccua), wo praktisch nie
L.m. nachweisbar ist, zumindest solange
bestehende Raumlichkeiten, Reifungsbe-



dingungen nicht verandert oder neue Rei-
ferdume bezogen werden. So zeigen
auch die Laboruntersuchungen, die Chal-
lengetests, dass bei Vorliegen geringer
L.m.Belastungen keine Vermehrung von
L.m. erfolgt, sofern die Listerienbegleitflo-
ra deutlich dominiert. Auf Grund dieser
Erfahrungen empfehlen wir, nur bei ,ech-
ten“ Listerienproblemen (Nachweis von
L.m.) das Desinfektionsmanagement zu
andern. Positive Befunde, auch von Liste-
ria ssp. sind jedoch ernst zu nehmen und
maoglicherweise das Listerienmonitoring
zu intensivieren.

Anlage

Vorgaben fiir die Verkehrsfahigkeit It. VO
2073/2005/EG

Bei Lebensmitteln bzw. Kase, die die Ver-
mehrung von L.m. beginstigen kdnnen:

» Fir Kase, der noch nicht im Handel ist
L.m. n.n. in 25¢g

» Fir Kase im Handel wahrend der Halt-
barkeitsdauer L.m.: <100 kbE/g *)

Hiervon ausgenommen sind Produkte, wo
folgende produkteigene (,intrinsic parame-
ters®) Faktoren gegeben sind, wie

a) aw-Wert von < 0,92 bzw.
b) pH-Wert von < 4,4 pH bzw.
c) pH-Wert von < 5,0 und aw Wert von <0,94

da unter diesen Voraussetzungen eine Ver-
mehrung von L.m. bei einwandfreier Lage-
rung in der Regel nicht méglich ist bzw. sein
sollte. Dies ist auf Grund bisherigen Erfah-
rungen der Fall bei langer gereiften Hartk&-
sen, sofern die Trockenmasse bei >66 % und
der Salzgehalt (in der wéassrigen Phase) bei
>4.,8 % liegt.

Listeria monozytogenes Kol.
ALOA-Agar

FUr den Fall, dass die Kése bereits im Handel
sind, ist ein Ruckruf bzw. Ricknahme dann
notwendig, falls die fir eine gesundheitliche
Gefahrdung kritische Keimkonzentration von
100 L.m./g Kése deutlich Uberschritten wird.
Weiterhin ist in diesem Fall die zustandige
Stelle (Behérde) entsprechend der Informa-
tionspflicht im Sinne von § 44 LFGB bzw. Art.
19 (3) EU VO 178/2002 zu benachrichtigen.

*) Dieser Grenzwert (L.m: nicht nachweisbar in 25
g) Ist einzuhalten, sofern der Hersteller zur Zufrie-
denheit der zustdndigen Behérde (etwa mittels
sog. Challengetests) nicht nachweisen kann, dass
das Erzeugnis wéhrend der gesamten Halt-
barkeitsdauer den Wert von 100 kbE/g nicht (ber-
steigt. Es kénnen Zwischengrenzwerte wédhrend
des Verfahrens festgelegt werden, die niedrig
genug sein sollten, um zu garantieren, dass der
Grenzwert von 100 kbE/g am der Ende der Halt-
barkeitsdauer nicht (iberschritten wird.

Challengetest Durchfiihrung

» sofern origindre Keimbelastung von 10-
10.000 kbE/g vorgelegen hat, wurden die
Kése unter definierten Bedingungen ge-
lagert und untersucht — nach 4,6 und 8
Wochen bei 8°,10°C und teilweise bei 20°

» Unbelastete Produkte: Proben wurden in
einer Konzentration von 1-100 kbE/g mit
L.m. und L.ssp. (L.innocua) beimpft.

Ergebnis

Auf geschmierten Hart- und Schnittkdsen ist
prinzipiell im Laufe der Lagerung ein Ruck-
gang des Listeriengehaltes nachweisbar.
Ansonsten hangt die Listerienvermehrung im
und auf dem Produkt von der Begleitflora,
dem Salzgehalt und dem aw Wert ab. So
konnten bei der Untersuchung, bei den Chal-
lengetests von Brotaufstrichen feststellen,
dass hier sowohl zugesetzte Laktobazillen
(Schutzkulturenstdmme, Lb. plantarum und
Lb.sakei) wie die Listerienbegleitflora
(L.innocua) hemmend wirken.

Problematisch sind somit vor allem Weichka-
se mit WeiBschimmel, wo die Kochsalzgehal-
te im Vergleich zu Rotschmierekasen niedri-
ger liegen. Bis dato gab es jedoch in Weifl3-
schimmelkdsen noch keinen erhéhten Liste-
rienbefund, sofern die Milch pasteurisiert
wurde.



Meldepflicht flr (private) Laboratorien

Nach § 44 Abs. 4a LFGB haben die Verant-
wortlichen eines Dienstleistungs- wie auch
des Betriebslabors die zustéandigen Behoérden
zu unterrichten, wenn Sie auf Grund einer
Analyse eine Lebensmittels Grund zu der
Annahme haben, dass dieses Lebensmittel
einem Verkehrsverbot nach Art. 145 Abs. 1
der VO (EG) Nr. 178/2002 unterliegen wirde.

Zwingend ist die Meldepflicht fir die Konge-
nere von Dioxinen etc. Was die Meldung bei
mikrobiologischen Kriterien anbelangt, so
erfolgt dies — nach eingehender Pri-
fung/Verifizierung der Untersuchungsbefunde
— grundsatzlich nur zusammen und im Ein-
vernehmen mit dem Unternehmer. Es emp-
fiehlt sich prinzipiell, so rasch wie méglich die

ne vorliegt. Zundchst kommt es zu einem
Leinfachen technischen Verkehrsverbot".

LABOR DR. HUFNER GmbH

BAHNHOFSTRARBE 1

88145 HERGATZ

Tel.: +49 (0) 8385/ 921696
Fax: +49 (0) 8385/ 922475
Web www.mih-huefner.de

Mail: labor@mih-huefner.de

Behérde zu informieren. Eine Meldung be-
deutet nicht zwangsweise, dass ein Verstol3
gegen die LM-Sicherheit im juristischen Sin-
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Eine gecpriihte Weihnachtegecchichte

Angefangen hat alles einen Tag vor Allerheili-
gen. Niemand bemerkte etwas Ungewdhnli-
ches in der Nacht. Doch als die Menschen am
nachsten Morgen an der Kirche vorbei zum
Friedhof strebten, erstarrten sie. Der Anblick
war so schockierend, dass sie ihr Entsetzen
kaum in Worte fassen konnten. Eine altere
Frau stohnte: ,Ist denn die ganze Welt aus
den Fugen?"

,=Hasslich, abscheulich", war die einhellige
Meinung.

Der hohe Bretterzaun, der wegen Reparatur-
arbeiten seit Wochen das Kirchengelande
umfriedete, war mit schaurigen Fratzengesich-
tern und Monstern bespriiht, absinthgelb, blut-
rot und giftgrin.

,Gestern war Halloween", seufzte der Pfarrer.
.Ich werde daflir sorgen, dass diese Graffitis
schnellstens verschwinden."

Bereits wenige Stunden spéater meldeten sich
einige freiwillige Helfer, die diese abstrusen
ScheuBlichkeiten mit deckender wei3er Farbe
Uberstrichen. Der Erfolg gefiel allen. Leider
auch den Sprayern, die bereits einige Tage
spater wieder anfingen, neue Graffitis aufzu-

sprahen.

F { {
Drei Nachte hielten abwechselnd der Pfarrer
und die jungen Leute Wache, ohne dass et-
was passierte. Dann, in der vierten Nacht,
erschien eine vermummte Gestalt. Sie trug

eine groBBe Tasche und packte, witternd nach
allen Seiten, einige Farbdosen aus.

Lautlos kam der Pfarrer von der einen Seite,
Clara, Alexander und David von der anderen
Seite. Als der Sprayer fliehen wollte, wurde er
umzingelt und gewaltsam festgehalten. Alles
Strauben half nichts. Seine lahme Verteidi-
gung, er hatte keine andere Mdglichkeit, seine
Kunst auszullben, beeindruckte die Umste-
henden wenig.

Was nun? Der Pfarrer hatte eine Idee. Er lieB
Robert, dem Ubeltater, nur die Wahl zwischen
zwei Ungemiitlichkeiten: Entweder Polizei
oder Annahme des pastoralen Vorschlags.
Robert wahlte Letzteres, obwohl er ahnte,
dass ihm das viel Arger einbringen wiirde.

Es war eine kuriose Vereinbarung, die in Win-
deseile die Runde machte. Alle Gemeindemit-
glieder schauten nun gebannt auf die Bretter-
wand. Widerwillig strich Robert sie erneut
weil3, wahrend der Pfarrer die Arbeit Gber-
wachte. Dann, am 1. Dezember, begann Ro-
bert die Wand von den Enden her landschaft-
lich zu gestalten.

Jede Woche sollte das Gemélde so weit
wachsen, dass am 24. Dezember die ganze
Weihnachtsgeschichte darauf zu erkennen
war.

Robert stéhnte. Die anderen Aerosol-Junkies
wirden ihn verspotten. Bisher war er in Spra-
yerkreisen eine Legende gewesen. Er zdhlte
zu den Schnellsten. Aber am helllichten Tag
vor einer Kirche eine Wand zu besprihen, das
war wirklich demutigend.

Gerade als er misslaunig seine Spraydosen
einpackte, kamen der Pfarrer und Clara vor-
bei. Sie blieben stehen und betrachteten die
ersten Farbversuche. ,Du hast einen guten
Flow", sagte Clara freundlich. ,Hm", brummte
Robert nur, denn er hatte nicht vergessen,
dass Clara entscheidend zu seiner Festnah-
me beigetragen hatte.

,Mit welcher Figur fangst du an?", wollte der
Pfarrer wissen.

,Keine Ahnung", antwortete Robert verdriel3-
lich. ,Solange mir keiner sagt, wie die Ge-
schichte geht, kann ich gar nichts tun."

»2Aber du kennst doch die Weihnachtsge-
schichte", wunderte sich der Pfarrer.

,Keine Ahnung." Robert schittelte den Kopf.

,Die Geschichte von der Menschwerdung Je-
su hast du noch nie gehért?"

,Bei uns zu Hause gab es an Weihnachten
Essen und Bier, und spater im Heim sind wir
am Heiligen Abend ausgebxt in die Disco."

,Nun, dann werde ich dir erzdhlen, wie die
heilige Familie ... "



An dieser Stelle fiel Clara entschlossen dem
Pfarrer ins Wort: ,Ich glaube, das lassen Sie
besser mich erklaren."

Der Pfarrer nickte und, hdérte erstaunt, wie
Clara begann: ,Du musst dir vorstellen, da
war Maria, eine. junge unverheiratete Frau,
die ein Kind erwartete. Aber nicht von Josef.
ihrem Verlobten."

,Oh weia", grinste Robert.

JAber", fuhr Clara fort, ,der Verlobte hielt
trotzdem zu ihr." —

»2Anstandig von ihm", nickte Robert.

An dieser Stelle beschloss der Pfarrer stirn-
runzelnd, das Feld zu rdumen. So hétte er die
Weihnachtsgeschichte bestimmt nicht erzahit.

Doch Clara fuhr unbekimmert fort: ,Weil da-
mals eine Volkszahlung stattfand, mussten
Maria und Josef nach Betlehem wandern. Es
war sehr beschwerlich, vor allem fir Maria.
Total erschopft kamen sie an. Aber kein Gast-
hof wollte ihnen ein Bett zum Ubernachten
geben."

,Das ist heute auch nicht anders", bemerkie
Robert verbittert. ,Wenn du arm bist, hast du
nirgendwo eine Chance und keiner will dich."

Clara schaute ihn voller Mitgefiihl an. Wie
viele Enttduschungen und Tiefschlage hatte er
wohl im Leben schon verkraften muissen.
Trotzdem fuhr sie munter fort und erzahlte
versténdlich und lebensnah von der Geburt
und der Krippe, von den Hirten und dem En-
gel und von den drei Weisen und ihren Ge-
schenken.

Sie schaute Robert dabei unverwandt an.
.Konnte ich rlberbringen, was Weihnachten
bedeutet?"

Robert nickte. ,Weihnachten wird gefeiert zur
Erinnerung an die Geburt eines Kindes, also
ein richtiger Geburtstag."

.~Ja", sagte Clara. ,Du hast es toll verstanden."

,DU hast es auch toll erklart", grinste Robert
ungelenk. ,Ich weiB3 jetzt, wie ich alles arran-
gieren werde. Vor allem will ich den Josef ge-
bihrend hervorheben."

Clara lachte fréhlich: ,Hier ist meine Handy-
nummer fur den Fall, dass du moralische Un-
terstlitzung brauchst.”

Die Idee mit der Graffiti-Wand fand bei den
Gemeindemitgliedern groBen Anklang. Neu-
gierig scharten sich Junge und Alte um Robert
und bewunderten seine Kunstfertigkeit. Die
Jungeren lécherten ihn mit Fragen, die Alteren
brachten Kuchen oder Platzchen.

Robert, gewohnt allein und im Dunkeln zu
arbeiten, bereiteten diese vielen Zuschauer
tierische Kopfschmerzen. Doch immer wieder
ertappte er sich dabei, dass ihm die freundli-
che Umgebung gefiel. Da gab es tatsachlich
Menschen, die seine Arbeit gut fanden und
ihm Anerkennung zollten.

Danach ging er mit besonderem Eifer und
erstaunlicher Freude wieder an die Arbeit.

Die Figuren gestaltete er detailverliebt. Maria
geriet sehr schén und zart. Josef, von kraftiger
Statur, legte schiitzend seine Hand um ihre
Schulter. Véllig selbstverstandlich sprihte
Robert die Krippe samt Jesuskind ins Zent-
rum, obwohl er vor zwei Wochen noch nichts
von der Existenz dieses Kindes gewusst hat-
te.

Das Graffiti-Werk leuchtete schon herrlich
farbenfroh in diesen triben Tagen. Trotzdem
konnte Robert nicht weiterarbeiten.

~Warum denn nicht?", wollte der Pfarrer wis-
sen, als sie zusammen bei einer warmenden
Tasse Tee salBBen.

~Weil ich keinen Engel spriihen kann, wo doch
jeder weif3, dass es keine Engel gibt. Niemand
hat je einen gesehen, auch die Hirten nicht."

Der Pfarrer lachelte ein wenig. Es freute ihn,
dass dieser Junge die Weihnachtsgeschichte
so ernst nahm und sich Gedanken dariiber-
machte. Laut sagte er: ,Du musst nicht unbe-
dingt einen Engel mit Fligel malen. Du kannst
auch ein groBes helles Licht in die Dunkelheit
der Hirten malen. Was uns der Text sagen
will, ist: dass Jesus geboren wurde, um sein
Wort auch den Menschen zu verkinden, die
weit drauBBen, auBerhalb der Gesellschaft le-
ben, oft im Dunkeln und einsam. AuBerdem
gibt es sehr wohl Engel unter uns. Wenn ein
lieber Mensch uns in einer schwierigen Lage
hilft, dann sagen wir: Du bist ein Engel. Und



wir meinen, dich hat Gott mir im rechten Au-
genblick geschickt, damit ich nicht verzweifle
und einen Ausweg aus meinem Problem fin-
de."

Robert nickte ernst. ,lch werde darliber nach-
denken."

Einen Tag vor dem Heiligen Abend war
Roberts Kunstwerk fertig. Als Clara am
Nachmittag vorbei radelte, sah sie, wie Robert
seine Dosen einpackte, und hielt an.

,Was machst du Uber die Weihnachtsfeierta-
ge?" — ,lch bin da, wo ich immer bin, in der
WG mit meinen drei Kumpels."

,2Hattest du nicht Lust, morgen in die Kirche zu
kommen? SchlieBlich ist dies hier dein Werk.
AnschlieBend kénntest du zu uns nach Hause
kommen. Es gibt Gansebraten."

,Was wirde deine Mutter sagen, wenn du
einen Sprayer mitbringst?"

,3ie wirde sich freuen. Ich habe schon mit ihr
gesprochen."

Eine verwirrte Sekunde lang betrachtete Ro-
bert sein Gegenlber. Trieb dieses Madchen
ihren Spaf mit ihm? Clara fihlte seine Unsi-
cherheit. ,Ich meine es ernst. Du bist ein net-
ter Kerl, gar nicht so abgebriht, wie du dich
gibst. Du hast vielleicht keine Familie, zu der
du gehen kannst, aber meine Eltern wirden
sich freuen, wenn du mitkommst. Ich natirlich
auch", fugte sie hinzu und schaute ihm ganz
offen und freundlich ins Gesicht.

,Was misste ich bei euch machen?", fragte
Robert unsicher.

Clara lachte herzlich: ,Gar nichts. Wir gehen
nach dem Gottesdienst nach Hause, ziinden
die Kerzen am Weihnachtsbaum an. Vater
liest die Weihnachtsgeschichte und gemein-
sam singen wir ein Weihnachtslied. Dann
kommt die Bescherung, und danach gibt es
Mutters leckeres Essen in fréhlicher Runde."

LAber ich habe kein Geschenk."

,Macht nichts. Vielleicht malst du etwas fur
uns. Ich meine malen, nicht sprihen. Mein
Vater mag sein Garagentor namlich lieber
weifl3."

Jetzt lachte auch Robert. Matt ge-

Weihnachtsgeschichte. Besonders hibsch
fanden alle den Engel in dem groBen hellen
Licht, das den Hirten erschien. Zwar hatte der
Engel keine Fligel, aber ein liebes Gesicht mit
strahlendem Lacheln und groBen blauen
Augen.

Manchen kam dieses Gesicht wundersam
vertraut vor.

Die Umstande dieser Weihnachtsgeschichte
bewegten die Herzen der Kirchenbesucher
sehr: Ein junger Mensch, mit vielen eigenen
Problemen, hatte hier wunderbar zum Aus-
druck gebracht, was Christen in aller Welt
glauben. Namlich, dass es einen gibt, zu dem
sie mit ihren Sorgen und Néten kommen kdn-
nen, der sie trostet und starkt und ihnen durch
seinen Engel verkinden Iasst, was leuchtend
hier zu lesen war:

Flrchtet euch nicht!

Ein froheg und becinnlichag
Weihnachtefeet verbunden mit
den becten Wiinechen fiir dac

heue Jahr entbieten Euch
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setzt von ihrer frohlichen Art und
ihren groBen blauen Augen, ver-
sprach er: ,Okay, ich komme."

Am Heiligen Abend fielen erste
Schneeflocken. Die Glaubigen streb-
ten unter Glockengelaut zur Kirche,
vorbei an dieser lebhaft bunten




